B CATEGORIE : CREMES

LE CHEF ?

:f B

~—C'ESTVOUS !

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

TEMPS DE PREPARATION: 20mn

INGREDIENTS:

0,5 L de Lait + 50g de Sucre Semoule
2 ceufs

3 jaunes

759 de sucre semoule

60g de farine

509 de beurre

METHODE :

En voild une créme que I'on aime voir dans nosetes ! Garnissant éclairs et religieuses, parfumée
au chocolat dans les « foréts-noires », ou bienrergccueillant toutes sortes de fruits dans ntssta
cette creme est incontournable !

Versez le lait dans une casserole et ajoutez 5CGgcke. Remuez a l'aide d’'un fouet, et portez sur |
feu (moyen) jusqu’a ébullition. L’intérét d’ajouten peu de sucre dans le lait, consiste a évitér qu
attache et brile légérement au fond de la casserole

Pendant ce temps, clarifiez les ceufs pour récupgésefaunes et cassez le restant d'ceufs dessus.
Ajoutez le sucre, et blanchir au fouet la préparateufs + jaunes + sucre.

Ne jetez pas les blancs, méme si ces derniers rugose pas pour cette recette, ils se garderont
plusieurs jours au réfrigérateur a I'abri de I'&t,pourront vous servir pour une autre recettehien
encore, a rajouter dans une omelette.

Attention au lait, ne pas I'oublier, sinon gareraitoyage de la plague de cuisson !

Ajoutez la farine tamisée a l'aide d'une passoisseaz fine dans le précédent mélange, remuer
progressivement et finir en fouettant énergiqueraéintd’éviter toute formation de grumeaux.

Quand le lait est & ébullition, versez le progressient sur les ceufs / farine / sucre tout en retréuan
I'aide d’'un fouet, puis transvaser le tout dansdaserole.

Faire cuire la creme a feu doux en prenant soireoheler partout et régulierement jusqu’aux premiers
bouillons. A ce moment précis, continuez a cuinedtiune minute environ, puis retirez du feu.

Ajoutez le petit morceau de beurre, mélangez agistridez la créeme patissiére ainsi terminée dans un
récipient. Recouvrir d'un film alimentaire. Atteoti, mettre le film plastique & méme la creme, afin
d’éviter la condensation et le risque de voir gsarer se ramollir.

Laissez refroidir & température ambiante, puisnaeil réfrigérateur.

La creme patissiere est préte a garnir toutes &tissgries !

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



