Dessert semplice al caffè

Ingredienti per 2 persone:

175 ml latte fresco

1 uovo intero

1 tuorlo

45 g zucchero

50 ml caffè pronto

1 cucchiaio abbondante di mandorle a scaglie

Procedimento:

Portare ad ebollizione il latte.

Frullare l’uovo, il tuorlo e lo zucchero per 5 minuti con un frullino elettrico.

Unire il caffè al latte bollente, versarlo sulle uova e mescolate per amalgamare il tutto.

Versare la crema in 2 stampini in terracotta, avendo cura di non superare i 2/3 della loro capacità; cuocere a bagnomaria in forno caldo a 170°C per circa 25 minuti.

Tostare nel forno le mandorle per 4-5 minuti.

Lasciare raffreddare la crema, sformarla su 2 piattini e decorarla con le scaglie di mandorle.

Servire.

