Crème à l’orange

Ingrédients :

3cs maïzena

5dl jus d’orange

Jus de ½  citron

4cs sucre blanc

2dl crème fouettée, ou 180 gr yogurt nature

Dans une casserole, mettre 3 cuillères à soupe de maïzena (corn starch), et bien mélanger avec un peu de jus d’orange. Ajouter le reste du jus d’orange, (5dl au total), le jus d’un demi-citron, et 4 cuillères à soupe de sucre blanc. Mettre à feu très doux jusqu'à ce que ça épaississe en fouettant continuellement. Retirer du feu, laisser refroidire. Ajouter 2 dl de crème fouettée, ou 180gr de yogurt nature. 

Crème au caramel

Ingrédients :

150 gr de sucre

1l de lait

6 jaunes d’œufs

Faire, dans une casserole, un caramel avec 150 gr de sucre. Au moment ou il devient brun, verser le lait chaud en tournant, pour faire fondre le sucre caramélisé. Passer au tamis. Casser les œufs et mettre seulement les jaunes dans une terrine. Les battre avec une cuillère. Ajouter peu a peu le lait chaud. Faire épaissir la crème en la mettant sur le feu, mais de préférence au bain-marie, en tournant toujours. Ne pas faire bouillir. 

Avec les blancs d’œufs, faire des meringues (voir recette Décadence de Desserts).

Crème à la vanille
Faire bouillir 1l de lait avec une gousse de vanille et 100 gr de sucre. Casser 6 jaunes d’œufs et les mettre dans un saladier. Les battre avec une cuillère, ajouter le lait chaud petit à petit. Faire épaissir au bain-marie (dans un saladier au dessus d’une casserole d’eau bouillante). Ne pas faire bouillir.
Crème au chocolat
Même recette, mais faire fondre dans le lait 200 gr de chocolat au lieu de la vanille. Ne pas sucrer. 

