Clarifiez les oeufs un a un : mettez les jaunes dans un saladier et
réservez les blancs pour une autre recette.

Versez le sucre sur les jaunes d'oeufs et fouettez I'ensemble
jusqu'a ce que le mélange blanchisse.

Incorporez le lait puis la créme fleurette, ajoutez la vanille et
mélangez le tout pour avoir un ensemble homogéne.

Dans la cocotte, disposez la grille position basse et versez
I5 cl d'eau trés chaude. Déposez les ramequins sur la grille et
versez la préparation dans les ramequins.

Fermez la cocotte et mettez en cuisson.

Apres cuisson, sortez immédiatement les ramequins. Une fois
a température ambiante, mettez-les dans le réfrigérateur pendant
quelques heures.

Avant de servir, saupoudrez la surface de chaque ramequin
d'une cuillere a soupe de sucre et caramélisez a I'aide d'un petit
chalumeau. La créme est maintenant préte a étre dégustée.

Remarques :

Le succes de cette recette dépend essentiellement de la qualité
de la matiere premiére et dans ce cas, on retrouve |'authentique
saveur de la creme brilée.




