B CATEGORIE : CREMES

LECHEF ?
o B

f- L'ESTVOUS !

Une recette Le Chef C’est Vous ! Bon Appétit !

TEMPS DE PREPARATION: 20mn

INGREDIENTS:

0,5 L de Lait +25g de Sucre Semoule
6 jaunes (6 ceufs)

100g de sucre semoule

1/2 gousse de Vanille

METHODE :

C’est la créme que l'on rencontre la plus frequemnaaitour des desserts dans nos restaurants. Elle
s'associe parfaitement avec un gateau au chocalatqgmple.

C’est aussi la base des glaces dites aux « aux>gennais |a, c’est une autre histoire, car la fadiron
des glaces demande un matériel onéreux.

Sa préparation n'est pas compliquée, mais demagaecbup d’'attention, surtout lors de sa cuisson,
qui constitue le moment clé de sa réussite !

Verser le lait dans une casserole, puis ajouterdgsgucre (cela évite que le lait accroche et tadle
fond de la casserole). Couper la demi-gousse ddl&dans le sens de la longueur et mettre les deux
moitiés ainsi obtenues dans le lait. Remuer eepdtettout a ébullition sur un feu moyen.

Clarifier les ceufs afin de récupérer les jaunes,blancs se conserves tres bien au réfrigérateur et
pourront servir lors de la préparation d’'une mar@gu de certains biscuits ultérieurement.

Verser le sucre restant sur les jaunes et blatiehsemble.

Lorsque le lait est a ébullition, retirer les dev&tonnets de Vanille, et gratter les petits gra@s
trouvant a l'intérieur a I'aide d’'un petit coutequyis les mettre dans le lait. L'origine du parfdes
gousses de Vanille provient de ces petits grainta gualité d’'une bonne creme Anglaise au go(t
vanille provient du fait que I'on peut y voir lagsence de cette méme Vanille.

Verser le lait bouillant ainsi parfumé sur les jesiet le sucre tout en remuant au fouet.

Verser le tout dans la casserole et porter a nausenle feu, c'est le moment de la cuisson. It fau
savoir que la créme Anglaise se cuit a 83 / 84&Qyui correspond a la température de coagulatisn de
jaunes. Au dela, les jaunes d’ceufs brdlent et fatrdes petits grains, et la c'est raté!

Donc il existe deux possibilités, la premiere étdatposséder un thermometre de patissier, et de
vérifier la température constamment tout en remlzaateme a l'aide d'une spatule en bois, la second
consiste a cuire "a la nappe". Cela signifie dait remuer constamment la créme a l'aide d'une
cuillere en bois, et régulierement, retirer lalénd nappée de creme et y faire une trace aveleXin

Au moment ou la creme est cuite, la trace restéastuillere, ce qui confirme que la tenue de Enoe

est correcte et que la cuisson est terminée.

Quelque soit la méthode, des que la cuisson estrtée, il faut vider la creme dans un récipient tou
en la passant dans une passoire assez fine, siarleefroidir.

Voila, la créme est préte a compléter vos meillegsserts!

Le Chef ? C’est Vous ! Votre compagnon Patissipuietoujours !
www.lechef-cestvous.com



