
La Crème Catalane… 
Et ses Déclinaisons

Pour 6 personnes:
50 cl de lait
100 g de sucre en poudre
1 zeste de citron
1 pincée de cannelle
4 jaunes d'œufs
30 g de maïzena
60 g de cassonade

Faites chauffer dans une casserole à feu doux le lait, la cannelle et le zeste de citron.
Pendant ce temps, fouettez énergiquement dans un saladier les jaunes d'œufs et le sucre en 
poudre jusqu'à blanchiment. Incorporez la maïzena, fouettez jusqu'à dissolution.
Filtrez le lait chaud sur le mélange en l'incorporant en trois fois et en fouettant. 
Remettez dans la casserole sur feu doux, sans cesser de mélanger et cuisez jusqu'à 
épaississement. Retirez du feu aux premiers signes d'ébullition.
Répartissez la crème chaude dans 6 ramequins en terre cuite ou en porcelaine. Réservez 2 
heures au frais.
Au moment de servir, saupoudrez les crèmes de cassonade puis faites caraméliser à l'aide d'un
chalumeau.

Les variantes : En remplacement du citron (jaune) et de la cannelle, vous pouvez associer 
citron vert (ou combava) et gingembre, orange et anis étoilé. Vous pouvez également 
remplacer la cannelle par de la vanille ou de la fève tonka, ajouter quelques gouttes d'amande 
amère, aromatiser avec un peu de cacao ou de thé Matcha.
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