
Crème brûlée  
au pain d’épices 

 Pommes caramélisées au 
pain d’épices 

 
 
 
 INGREDIENTS INGREDIENTS 

   
             
             
             
                
 
MATERIEL NECESSAIRE MATERIEL NECESSAIRE 
  

   
  
PREPARATION ET REALISATION PREPARATION ET REALISATION 
 
  
  
   
 
   
  
 
 
 
 
CONSEILS ET ASTUCES CONSEILS ET ASTUCES 
   
     

30 cl de lait 3 tranches de pain d’épices 
30 cl de crème liquide Cassonade  
6 jaunes d’oeufs  
60 gr de sucre   
   

4 ramequins 1 chalumeau de cuisine 

1- Dans une casserole mettre à chauffer la crème et le lait. Faire infuser 
ensuite 2 tranches de pain d’épices. 
2- Blanchir les jaunes d’œufs et le sucre et verser les liquides bouillant 
dessus. Mélanger et répartir dans les ramequins. 
3- Mettre à cuire au four à 120° 45 min. 
4- Réserver au frais. 
5- Au moment de servir saupoudrer la cassonade sur les crèmes et les 
brûler au chalumeau de cuisine. Emietter la dernière tranche de pain 
d’épices et la repartir sur le caramel. 

  

 

4  personnes 

Traditionnel 

Plat annuel 

Économique 

15 minutes 

Facile 

50 minutes 

4 pommes golden 100 gr de sucre 
4 tranches de pain d’épices 12,5 cl de crème liquide 
100 gr de beurre 1 c à c de cannelle en poudre 
50 gr de sucre roux   

1 économe 

1- Eplucher les pommes et les couper en quartiers. 
2- Dans une poêle faire fondre 50 gr de beurre, le sucre roux et ajouter 
les pommes, puis la cannelle. Cuire 10 min 
3- Tailler le pain d’épices en bâtonnets et les faire dorer avec 30 gr de 
beurre dans une poêle. 
4- Dans une casserole cuire à sec les 100 gr de sucre jusqu’à ce qu’il 
soit caramel et y ajouter la crème bouillante, ensuite incorporer 20 gr 
de beurre. 
 

Disposer les quartiers de pomme au centre des assiettes et recouvrir de 
bâtonnets de pains d’épices puis la sauce autour. 

 

4  personnes 

Traditionnel

Plat annuel

Économique 

15 minutes

Facile 

10 minutes


