Crème Sabayon aux myrtilles
Préparation : 5 min Cuisson : 10 min
Ingrédients 
Pour 5 personnes

8 jaunes d’œuf

100 g de  sucre
½ jus de citron

8 cl de liqueur de mûres (maison) ou un autre alcool 
300 g de myrtilles
Préparation
Mettre à chauffer une  casserole remplie d’eau pour réaliser un bain-marie. Dans un récipient, fouetter les jaunes d’œuf (au fouet électrique) avec le sucre, jusqu’à ce qu’ils blanchissent. Verser l’alcool, le jus de citron et mélanger. Poser le récipient sur le bain-marie frémissant (l’eau ne doit surtout pas bouillir). Fouetter sans arrêt (fouet électrique) jusqu’à ce que la préparation double de volume et nappe la cuillère (ça m’a pris 10 min sur induction à température 6). Sortir  la casserole du feu et retirer le saladier du bain-marie.
Disposer les myrtilles dans 4 ramequins et les remplir avec la crème sabayon. Mettre au frais et au moment de servir, saupoudrer de sucre roux et caraméliser avec un chalumeau, ou sous le gril du four très chaud.  Déguster aussitôt. 

Source : Cuisine gourmande de Carmencita
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