« Créme brulée au safran de Plombiéres les Bains »

10 jaunes d’ceufs, 200 gr de sucre, 1 litre de créme a pdtisserie, 60 gr de cassonade et le
safran

Préchauffer le four a 140°C.

Chauffer la creme avec la vanille en laissant infuser la préparation pendant une dizaine
de minutes.

Blanchir les jaunes avec le sucre et ajouter le safran.

Mélanger les 2 préparations et remplir vos ramequins au 34.

Enfourner pendant 40 minutes dans un bain marie.

Apres la cuisson laisser refroidir.

Avant de servir a vos convives, saupoudrer de cassonade et caraméliser avec un
chalumeau.
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