Les Carnets de Miss Diane


	



	CRÈME BRÛLÉE AU FOIE GRAS

SANS GLUTEN ET SANS LACTOSE


Rendement : 2 portions ou 4 mini-ramequins
· 50 g de foie gras (environ 2 oz)

· 1 jaune d’œuf

· 50 ml de crème épaisse sans lactose

· 50 ml de lait sans lactose

· Sel et poivre

· Cassonade pour caraméliser

Mixer le foie gras au robot. Ajouter le jaune d’œuf et mixer de nouveau. Incorporer la crème, le lait, 1 pincée de sel et le poivre et mixer pour obtenir un appareil lisse et homogène.

Préparer un plat à gratin qui servira de bain-marie. Verser la préparation dans de petits ramequins et déposer ceux-ci dans le plat. Ajouter de l’eau bouillante aux trois quarts des ramequins et cuire à 300°F ou 150°C pendant 30 minutes.

Laisser refroidir et mettre au réfrigérateur pendant au moins 2 heures.

Au moment de servir, saupoudrer de cassonade et passer sous le chalumeau ou le grill pour caraméliser.
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