Crème vanille amande (sans œuf) expresse

Ingrédients : 
360 ml de lait végétale à l'amande (à défaut du lait de vache)
140 ml de crème d'amande
30 g de maïzena
40 g de sucre blond de canne
1 petit morceau de vanille (2-3 cm)
3 cs de purée d'amande blanche
Zeste de citron jaune (facultatif)

Quelques gouttes d'amande amère (facultatif)

Couper le morceau de vanille et récupérer la pulpe. 

Dans une casserole, verser le lait, la crème, le sucre, la maïzena, les graines de vanille et la gousse. Fouetter pour dissoudre la maïzena.
Faire épaissir sur feu doux environ 10 mn en fouettant régulièrement. Lorsque le mélange à la consistance d'une crème pâtissière et que le fouet laisse des traces dans la crème, arrêter la cuisson. Retirer la gousse de vanille. 
Hors du feu, incorporer la purée d'amande.

Verser dans un saladier, filmer au contact (déposer directement sur la crème du film alimentaire cela évitera la formation d'une peau). Réserver au frais une nuit.

Astuces : Pour une alternative avec des produits laitiers : remplacer le lait végétal par du lait de vache, la crème d'amande par de la crème fleurette, puis ajouter de l'extrait d'amande amère.

