Iles flottantes au safran
Ingrédients

· 15 cl de lait litre de lait

· 20 cl de lait litre de crème liquide

· 4 œufs

· 1 dose de safran

· 1 pincée de curcuma

· 150 g de sucre en poudre

· Sucre en poudre coloré (rose)
Recette

· Faire bouillir le lait avec la crème + le safran. A l’ébullition coupez le feu et laissez infuser.
· Battre les blancs en neige très ferme avec 50 g de sucre ; faire bouillir de l’eau ; prélevez 8 cuillères à soupe de blanc et les mettre à cuire dans l’eau bouillante 1 minute de chaque côté
· Mélangez jaune d’œuf et reste du sucre ; battre au fouet puis ajouter le lait, crème, safran

· Remettre sur le feu en remuant sans cesse
· Dresser dans 4 grands verres la crème au safran ; posez dessus les blancs et décorez avec du sucre coloré

