OEUFES AU LAIT

Pour réaliser les ceufs au lait, il vous faut:

- 6 ceufs
- 1 litre de lait

- 225 g de sucre en poudre

Préparation:

Préchauffer le four a 180°C. Porter a ébullition dans une casserole le lait et
le sucre.

Dans un saladier, casser et battre les ceufs en omelette. Verser dessus le
mélange lait-sucre et remuer a l'aide d'un fouet.

Verser dans un moule a flan et faire cuire au bain-marie pendant 35 a 40
minutes.

Réserver au frais avant de déguster.

Astuce:

On peut accommoder ce flan avec un caramel liquide! Dans ce cas préparer
tout de suite le caramel en faisant chauffer du sucre dans une casserole.
Lorsque le caramel a une belle couleur, incorporer un peu de jus de citron
afin qu'il reste liquide et le placer dans le fond du moule a flan. Verser
ensuite par-dessus le mélange lait-sucre-oeufs et mettre a cuire.

http://lacuisinedemallo.eklablog.com




