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Crème Caramel au beurre.

INGRÉDIENTS

1 oeuf

1 c. à soupe de farine



1 c. à soupe de maïzena

50 cl de lait

24 caramels au beurre salé

PRÉPARATION

ÉTAPE 1

Faites fondre les caramels à feu très doux.

ÉTAPE 2

Mélangez l'oeuf, la farine, la maïzena et le lait
dans un autre récipient. Faites chauffer en

remuant de temps en temps.

ÉTAPE 3

Ajoutez ensuite les caramels fondus.

ÉTAPE 4

Portez à petite ébullition et chauffez encore 5
min en continuant de mélanger pour que la


		2016-05-22T01:05:41+0200
	Certified PDF 2 Signature




