Crème brûlée miel, pignons et citron




Ingrédients (pour 4 personnes):
4 jaunes d'oeufs, 40 g de pignons, 1 citron, 2 CS de miel, 10 cl de lait, 20 cl de crème fraîche liquide, sucre en poudre pour caraméliser.

Préparation:
Préchauffer le four à 100 °.

Faire griller les pignons à sec dans une poêle. Répartir dans 4 ramequins.

Mettre le lait, la crème, le miel et le zeste du citron dans une casserole. Faire chauffer à feu doux sans faire bouillir et laisser reposer quelques minutes.  

Battre les jaunes d'oeufs avec le jus de citron et verser le mélange à la crème.
Bien mélanger et filtrer.

Verser dans les ramequins et enfourner 1 heure à 100°.
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