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Petits conseils pour réussir 
les crèmes renversées

Qu’est-ce qu’un bain-marie ?


C’est un plat à gratin, assez grand pour contenir 6 ramequins, et rempli d’eau chaude sur environ 2 cm (ce qui équivaut à la moitié de la hauteur du ramequin).

Quel est le secret d’une crème renversée sucrée ?

Le caramel ! Afin de faciliter le démoulage des crèmes renversées sucrées, il faut chemiser chaque ramequin avec un caramel blond ou doré, selon la recette. Pour cela, réalisez un bain-marie en faisant chauffer 2 cm d’eau dans une sauteuse large. Puis, dans une casserole antiadhésive, faites chauffer le sucre à feu vif. Dès qu’il devient blond ou doré, éteignez le feu et versez un peu de ce caramel dans un premier ramequin. Posez la casserole dans le bain-marie chaud pour que le caramel reste liquide.Répartissez le caramel dans le fond et sur les bords du ramequin.Versez la préparation de la crème renversée et renouvelez l’opération pour chaque ramequin.

Les trucs pour renverser facilement

✶ Pour les crèmes salées, il suffit de passer la lame d’un couteau entre la crème et le ramequin avant de renverser le tout sur une assiette.

✶ Pour les crèmes sucrées et les gelées, il faut tremper le fond de chaque ramequin pendant 30 secondes dans de l’eau chaude.

L’astuce cuisson

Les crèmes sont cuites quand elles sont fermes sous le doigt.











Les sucrées





12 | Les épicées

Renversée façon tiramisu


Pour 6 personnes | Préparation : 20 minutes | Cuisson : 35 minutes

Temps de repos : 2 heures | Difficulté : facile | Coût : raisonnable





	 12 biscuits à la cuillère 

	 4 œufs entiers

	 50 cl de lait

	 Le zeste de 1 citron

	 125 g de vergeoise

	 4 cuil. à soupe d’amaretto

	 15 cl de café fort

	 2 cuil. à soupe de cacao non sucré

	 150 g de sucre pour le caramel






Matériel


	 6 ramequins






1Préchauffez le four à 170 °C (th. 5-6) avec le bain-marie (voir page 9). Dans une casserole,portez à ébullition le lait et le zeste de citron.Laissez infuser 10 min, puis filtrez. Dans un saladier, battez les œufs et la vergeoise au fouet pendant 1 min, puis incorporez progressivement le lait infusé encore chaud, tout en continuant de remuer.

2Faites un caramel blond (voir Page 9) et répartissez-le dans les ramequins. Versez-y ensuite la préparation. Dans une assiette, faites tremper rapidement chaque biscuit dans le mélange café-amaretto et déposez-en 2 sur chaque préparation.Recouvrez d’un papier d’aluminium et enfournez pour 35 min de cuisson au bain-marie.

3Laissez refroidir 1 h à température ambiante, puis réservez au frais pendant 1 h. Trempez le fond de chaque ramequin 30 sec dans de l’eau chaude,puis renversez son contenu sur une assiette.Saupoudrez de cacao non sucré.




Conseil

Mélangez 5 cl de sucre de canne liquide, 15 cl de café fort et 2 cuillerées à café d’amaretto et versez ce sirop autour de chaque préparation.
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14 | Les épicées

Renversée vanille classique


Pour 6 personnes | Préparation : 10 minutes | Cuisson : 45 minutes 

Temps de repos : 2 heures | Difficulté : très facile | Coût : bon marché 





	 60 cl de lait

	 5 œufs entiers

	 140 g de sucre

	 1 gousse de vanille

	 150 g de sucre pour le caramel






Matériel


	 6 ramequins






1Préchauffez le four à 170 °C (th. 5-6) avec le bain-marie (voir page 9). Fendez la gousse de vanille dans la longueur et grattez les petits grains à l’aide d’un couteau. Dans une casserole, portez à ébullition le lait avec la gousse de vanille et ses grains. Dans un saladier, battez les œufs et le sucre au fouet pendant 1 min, puis incorporez progressivement le lait encore chaud (sans la gousse) en remuant constamment.

2Faites un caramel doré (voir page 9) et répartissez-le dans les ramequins, puis versez-y la préparation. Enfournez et faites cuire 40 min au bain-marie.

3Laissez refroidir 1 h à température ambiante, puis réservez au frais pendant 1 h. Trempez le fond de chaque ramequin 30 sec dans de l’eau chaude, puis renversez son contenu sur une assiette.




Conseil

Vous pouvez napper cette crème d’un sirop à la réglisse. Pour le réaliser, faites chauffer à feu doux 5 cl d’eau, 50 g de miel et 3 cl d’antésite, jusqu’à ce que tous les ingrédients soient parfaitement mélangés.
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