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Eléments de recherche : LA CHICORÉE : uniquement en poudre, genre café soluble ou liquide, pour aromatiser les recettes, toutes citations

Préparation :
Repos :2h

I CUll!
2

Cuisson : IhlS mn

6 jaunes d'oeufs
40 g de sucre en poudre
à café d'extrait de café
rées à café de chicorée

50 cl de crème liquide

Relanciez les jaunes d'ceufs et le sucre dans un saladier
à l'aide d un fouet Ajoutez l'extrait de café et la chicorée,
versez la crème froide et mélangez bien avec le fouet
•Versez ensuite le mélange dans des petits pots en verre ou
des pots à yaourt Posez ces pots dans un plat allant au four
et versez de l'eau presque à hauteur des crèmes
• Faites cuire au bain-marié dans le four préchauffé à 90 °C
(th 3) pendant I h 15
• Laissez les crèmes refroidir puis réservez-les au réfrigérateur
pendant 2 heures au moins avant de servir


