Semoule au lait au jasmin!




Pour 6 ramequins :

80 g de semoule de blé fine
50 cl de lait écrémé
1 càs de fleurs de jasmin séché
30 g de sucre complet

Mettre le lait dans une casserole à feu doux avec le jasmin. Laisser infuser une dizaine de minutes. Chinoiser le lait et remettre dans la casserole avec le sucre et la semoule. Cuire le temps que cela épaississe environ 10 minutes à feu très doux.

95 kcal par verrine
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