Créme caramel

Ingrédients

1 litre de lait entier
6 oeufs

Gousse ou extrait de vanille
1 verre de sucre
1 sachet de sucre vanillé
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15 morceaux de sucre pour un caramel maison

Recette facile

Réaliser un caramel liquide avec les 15 morceaux de sucre
et une cuilliere a soupe d'eau pour humidifier le sucre.
Chauffer sur feu vif.

Tapisser avec ce caramel un moule ou des ramequins.

Faire bouillir un litre de lait avec la vanille.

Mettre le caramel liquide restant dans le lait chaud.
Battre les 6 oeufs en omelette, y ajouter le sucre, le sucre vanillé.

Incorporer le lait adouci aux oeufs.

Mélanger le tout.

Verser dans le moule caramélisé.

Boucher le moule avec une assiette et faire cuire au bain marie au four.
Cuisson thermostat 6, pendant 45 minutes. Vérifier la cuisson.

La cuisson terminée, laisser refroidir.
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