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Creme brulée
vanille
Recettes Quantités Progression
Creme 0.250 Progression
Vanille 1 Infuser la creme et la vanille.
Jaunes d'ceufs 5 Meélanger les jaunes et le sucre.
Sucre 0.060 Couler en flexipan ou en moules aluminium et cuire 45mn a 90°C.
Bloquer au surgélateur




