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Ingrédients pour 6 personnes

* 4 oeufs -220gde lait - 20 clde créme liguide - 30 g de maizena

* 6 tranches de jambon de Parme - 10 feuilles de basilic - 1 cdc de sucre
- 36 tomates cerises

Allumer le four thé, 180°C. Beurrer 6 ramequins larges (du genre ramequins pour
crémes briilées).

Laver les tomates cerises, garder si possible les pédoncules sur les fomates.

Laver et sécher les feuilles de basilic.

Dans un saladier, fouetter les oeufs avec le lait, la créme, la mdizena tamisée, le sucre
et le basilic finement ciselé.

Couper le jambon en fines laniéres. Le déposer dans les ramequins.
Verser la préparation dessus.

Déposer les tomates cerises dans chaque ramequin, les queues vers le haut.

Enfourner pour 35 minutes. Le dessus doit €tre doré, et les tomates légérement
fripées.



