B CATEGORIE : CREMES

LE CHEF ?

f B

~—C'ESTVOUS !

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

TEMPS DE PREPARATION: 12mn

INGREDIENTS:

3509 de creme Patissiére
1509 de creme Chantilly
20g d'alcool ou de liqueur de fruits (facultatif)

METHODE :

C’est une creme qui porte bien son nom ! Délica®oeiation entre une creme Patissiére et de la
créme Chantilly, cette délicieuse préparation st souvent associée a des fruits frais, comme pour
une tarte framboise, ou bien encore dans certditgagx tels que le « Fraisier ».

Elle est trés simple a réaliser, car il s’agit ddrporer une partie de Chantilly, dans une partie d
créme Patissiére, dans les proportions suivanias tiers pour la premiere et deux tiers pour la
seconde, soit pour 500g de créme légere, 150¢Ctantilly » et 350g de creme Patissiére.

Il faut que la créme Patissiére soit froide et lfmendra soin de bien la fouettée afin de I'assoepl

de la lisser. Si vous souhaitez ajouter un pewaddlou de liqueur, c’est le moment, mais celaerest
facultatif, nature, elle est déja délicieuse, agnétide d'un peu de liqueur de fruits des bois, \@ligs
enrobera les papilles lorsgu’elle se confond agedrlits dans un « Fraisier ».

Une fois la creme « Chantilly » montée, lincorpgaya se fera a l'aide d’'une spatule en bois,
délicatement, avec un geste partant du fond dpigstiet repartant vers le dessus de la creme.

Voila, c’est prét, vous surprendrez tous vos coewiavec cette douceur si agréable au palais.

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



