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Les Dessous d'une Recette
La creme catalane

‘idée de
Ll cette
rubrique
gastrono-
mique est
de parler des
recelles  qui
se  retrouvent
souvent sur
les cantes des
restaurants. Voila
bien un dessent ultra courant, pas
toujours de qualité égale, mais a
réaliser par les professionnels et
facile & conserver. Il s'agit en [ait
d'une créme patissiére, un peu
plus épaisse et parfumée avec des
zestes de citron, que l'on recouvre
d'une couche régulitre de sucre
cassonade de manidre & pouvoir
la caraméliser au chalumeau. Elle
est servie en général dans un réci-
pient en terre cuite. Naturellement,
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en fonction du
théme de votre
menu ou du vin
que vyous sou-
haitez servir,
VOus pou-
vez parfu-
mer cette
masse.
Cannelle,
eau de rose, fleur d'oranger. gin-
gembre, mais aussi lavande ou
méme romarin. Le toul est servi
froid, avec le caramel chaud en son
sommet. La qualité de ce dessent
se mesure netternent & la quantité
de créme laissée dans lassiette. En
effet, les masses semblables & du
placo-plitre, trés lourdes servies
dans certains établissememts, ne
demandent qu'a retoumer én Cui-
sine. La légéreté est la meilleure
alliée de ce plar
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