Crémeux de chou-fleur à l'amande et fève Tonka
Ingrédients :

Pour 4 verrines (selon la taille)

300 g de sommités de choux fleur 
1/2 cube de bouillon, 1 feuille de laurier
2 jaunes d'œufs
95 g de poudre d'amande (65g+30g)
8 cs de lait + 200 ml de lait 
1 cs légèrement bombée de farine
Sel
Quelques pincées de fève Tonka râpée 

Décoration : quelques amandes effilées

Placer les sommités de choux fleur dans une casserole et couvrir d'eau. Ajouter le cube de bouillon et le laurier. Porter à ébullition puis baisser le feu, couvrir et laisser cuire pendant 15-20 minutes. Le chou-fleur est cuit lorsqu'il est tendre. Egoutter et réserver.

Dans une casserole, porter à ébullition les 200 ml de lait.

Dans un saladier, fouetter les jaunes avec 65 g de poudre d'amande et les 8 cuillerées à soupe de lait. Incorporer la farine.
Tout en fouettant, verser sur ce mélange le lait chaud en filet. 

Remettre le mélange dans la casserole et faire épaissir en mélangeant constamment jusqu'à l'obtention d'une texture proche de la crème pâtissière.

Verser le crémeux dans le bol du mixeur, ajouter la poudre d'amande restante et mixer finement. 
Assaisonner de sel et de quelques pincées de fève Tonka râpée. 
Servir tiède ou bien frais.

Astuces : J'ai mixé le crémeux car je souhaitais obtenir un mélange bien lisse. Selon les goûts, mixer ou non. 
Pour le dosage de la fève tonka assaisonner selon les goûts. En cas d'hésitation, commencer par une pincée puis ajuster si nécessaire. 

Bien choisir un chou-fleur : faire attention aux feuilles qui l'entourent, elles ne doivent pas être flétries. La tête doit être ferme, les fleurettes blanches et non tachetées.
