CREME BRULE
LAVANDE,
SABLEE AU
EPEAUT

Ony est Il Debut Aout, chez nous en Provence, c'est le mois de la Lavande |

Pour féter cette petite fleur celebre et emblématique, je vous propose de
['utiliser dans un dessert simple a realiser pour leguel je me suis permis une

Pour la pate fantaisie , celle de créer un biscuit sable Petit Epeautre / Speculoos |
’ 10> g Beurre I, Sabler le beurre avec toutes les poudres
. 180 g farine (farine+sucre glace+poudre amande+ poudre
de Petit speculoos) et le sel puis ajouter les oeufs.
Epeautre Laisser reposer au froid. Etaler a 2 mm
d'epaisseur puis foncer dans les moules
0 Hguude rectangulaires. Laisser reposer.
glace 2. Pour la creme brulee, Faites chauffer la creme

et la lavande dans une petite casserole.
Fteignez le feu et laissez infuser 10min. Filtrez
e  30gpoudre et réservez. Fouettez les jaunes avec le sucre
d'amande jusqu'a ce gue le meélange blanchisse. Ajoutez la creme parfumee et
melangez convenablement. Faire bouillir ce mélange en melangeant
jusqu'a epaississement de la creme et reserver.
Pour le dressage, verser la préparation de creme brulée dans les co-
gues en pate sablee, a l'aide d'une spatule
bien lisser le dessus.
Parsemer de sucre blond sur le dessus et a
laide d'un chalumeau, faire carameliser.
servir accompagne de fruits de saison tel
de la péche ou des abricots.

) 35 g d'oeufs

o poudre de
speculoos 3

Pour la creme

e 4 jaunes d'oeufs

e 60g de sucre

e 4(0cl de creme
liquide

e 3cas de fleur de
lavande

salisation |
e Sucre blond Bonne realisation |

Retrouvez le CHEF PAYAN Frederic sur
Facebook
et sur le site
http://lacuisineafefe.wixsite.com/payanfrederic

Drautres recettes gourmandes tous les premiers lundi de chague mois en
collaboration avec :
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