	Limoencrème



Werkwijze:

1. Pers het sap met behulp van de citruspers uit de limoenen.

2. Klop de eieren met de suiker goed door elkaar met een garde

3. Roer de crème fraîche los en meng dit met het limoensap.

4. Meng het geheel nu met elkaar en giet de compositie in de cocottes tot 1/3 onder de rand.

5. Verwarm de oven op 100oC. 

6. Plaats de cocottes in de oven en laat de crème in ca. 1 uur gaar worden.

7. Laat de cocottes afkoelen.

8. Serveer de crème koud in de cocotte met een bolletje ijs op het bord.
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Materialen:





Bekken


Garde


Citruspers


Cocottes












































Ingrediënten:





 12 limoenen


 18 eieren


750 gr. suiker


600 gr. crème fraîche


						


							





























