Créme  Brulèe 
Dosi per  6 pax
500 ml panna fresca

100 ml latte

150gr zucchero

7 tuorli

2 uova intere

Zucchero di canna q.b.
Pirottini monodose o una pirofila di vetro pirex

Lavorare lo zucchero con le uova fino a fare il nastro

Scaldare la panna e il latte e appena sono tiepidi unirli al composto di uova. Filtrare con un passino e versare in vari pirottini monodose o in una pirofila rettangolare.

Cuocere la crema a 170° in forno mettendo i pirottini in un bagno maria fino a che non sia rassodata. (circa 1 h)

Far raffreddare fuori dal forno e quando è ben ferma mettere in frigo per 12 ore.

Prima di servirla cospargere la crema con zucchero di canna e fiammeggiarlo con l’apposito attrezzo per far caramellare lo zucchero.

In alternativa accendere il grill del forno e quando è ben caldo porre la crème brulèe sotto la griglia per pochi minuti.

N.B.

Sia che si decida di farla in pirottini o in teglia la crema  va sempre servita nel contenitore in cui è stata cotta. 

