AU CHOCOLAT

(] 50cl de lait

[l 40g de cacao amer
[1 20g de maizena

[1 40g de sucre

AU CAFE
L1 40cl de lait
(1 10cl de café
[] 25g de maizena
[1 40g de sucre

A LA PISTACHE
L] 50cl de lait
[1 20g de pate de
pistache
[] 20g de maizena
[] 30g de sucre

A LAVANILLE
(1 50cl de lait
L] 1 gousse de vanille
[1 1s.desucre vanillé
[1 20g de maizena
[1 30g de sucre
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e Mélangez tous les ingrédients solides dans une
casserole
oPour la creme chocolat : maizena, sucre, cacao
amer
oPour la créme café : maizena, sucre
oPour la créme pistache : maizena, sucre, pate de
pistache
oPour la créme vanille : maizena, sucre, sucre vanillé
et graine de gousse de vanille

o Versez petit a petit les liquides de fagon a obtenir un
mélange homogene et sans grumeaux.
oPour les cremes chocolat, pistache et vanille : le lait
oPour la créme café : le lait et le café

® Mettez la casserole sur feu moyen, fouettez sans
cesse jusqu’a ce que le mélange épaississe, la
consistance doit se situer entre une créme anglaise et
une créme patissiére.

e Répartissez dans des ramequins et laissez reposer au
réfrigérateur pour 2 heures minimum.
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