Crème brûlée à la truffe


Ingrédients (pour 10 personnes):
4 oeufs, 25 cl de crème fraîche liquide, pelures de truffe, sel

Préparation:
Faire chauffer la crème dans une casserole, ajouter les pelures de truffes et laisser infuser. Si vous utilisez  des truffes en conserve, ajoutez également le jus.
Battre les jaunes d'oeufs en omelette et verser la crème chaude, bien mélanger. Assaisonner.
Verser dans des petits contenants (la truffe tombe au fond) et enfourner 30 mn à 100°.

Réserver au frigo. Caraméliser au chalumeau et ajouter quelques pelures de truffes au moment du service.
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