Creme a l'orange

Un dessert pour ces belles journées ensoleillées, tres facile
a faire avec des ingrédients facile a trouver, rien que pour
nous remonter le moral ! Voici de délicieuses cremes a

1’ orange..

Creme a l'orange

Ingrédient pour 7 ramequins

= 500 ml de lait entier

=4 eufs

=130 g d’une excellente confiture d’orange ou de
mandarine. Je vous conseille celle de la marque Florian:
pour en trouver cliquez ici.

5 cl de Mandarine Napoléon: 1la Mandarine Napoléon est
une marque de liqueur de fruit a 38° a base de


https://gourmantissimes.com/creme-a-lorange/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/02/MG_6858.jpg
https://www.confiserieflorian.com/soldes-hiver-2019/confiture-de-mandarine-boite-en-metal-500g.html

mandarines d’Andalousie et d’eau-de-vie issue d’une
recette datant du XIXe siecle. Si ne désirez pas mettre
d’alcool remplacez-le simplement pas du jus d’'orange et
le zeste d’une orange.

= 3 oranges fraiches

Matériel

= des ramequins

Duralex - Pack de 4 Ramequins a four 10Cm Ovenchef

une rape Microplane: c’'est la reine des zesteurs..Vous
pouvez en trouver en cliquant sur la photo ci dessous:


https://www.amazon.fr/dp/B00ACX07X0?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00ACX07X0?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
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Microplane Rape a zesteur en couleur Noir pour agrumes,
parmesan, gingembre, chocolat et noix de muscade avec lame
fine - Fabriqué aux Etats-Unis

Préparation

= Mixer a l'aide d’un mixeur plongeant les 4 eufs avec la
confiture.



https://www.amazon.fr/dp/B00151WA06?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00151WA06?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00151WA06?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://www.amazon.fr/dp/B00151WA06?tag=igsm02-21&linkCode=ogi&th=1&psc=1
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/02/MG_6844.jpg

Mixer a 1'aide d’'un mixeur
plongeant les 4 cufs avec la
confiture

- Faites chauffer le lait et ajoutez -le au mélange
précédent. Ajoutez également la Mandarine Napoléon (ou
le jus et le zeste d’orange).

Faites chauffer le lait

= Versez dans vos ramequins et enfournez au bain marie a
180° pendant 30 mn (l'eau du bain marie doit déja étre
chaude quand vous y déposez les ramequins).

Versez dans vos ramequins

= Pendant ce temps prélevez les suprémes de 2 oranges.
Réservez.


https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/02/MG_6842.jpg
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2019/02/MG_6845.jpg
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Prélevez les suprémes

Dressage

A la sortie du four 06tez les cremes du bain marie et
laissez un peu refroidir. Décorez avec les suprémes
d’orange sur les cremes. J’'aime servir ces créemes
légerement tiedes car les ar6mes en sont magnifiés..

Creme a l'orange
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