PROGRAMME N ©3 DANS VOTRE APPAREIL
Creme Patissiere

Ingrédients pour 1 litre de préparation:

LAIT ENTIER 1L FARINE 50
SUCRE BLANC 250G MAizENA 500G
JAUNES D’ OEUFS 120 G BEURRE FRAIS 100G
VANILLE GOusSE 1
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Ingrédients Poids Action Réglage Vitesse Temps Orifice Remarques
de Chauffe couvercle

Sucre blanc 250 g

Jaunesd’ceufs 120 g p|gnchir

1 Farine 50 g l'ensemble = 2 000 tr/min  30sec. Fermé
9
Madizena 50g des produits
Vanille 1 pigce
. Verser le lait @ . .
2 Lait L, . ) 1000 tr/min 12 min  Ouvert
& la préparation
95°C
Ajouter le beurre .
3 Beurre 100g - 1000 tr/min 30sec. Ouvert
95°C

ASTUCE DU CHEF
Vous pouvez aromatiser votre créme pdtissiére en rajoutant vanille, chocolat, ou encore du rhum...




