Creme au beurre

La préparation de cette creme foisonnée est plus facile a
1l’aide d'un robot équipé d’'un fouet ( type Kitchenaid) que
d’un fouet a main. Le beurre va fixer les bulles d’air sous
l’action du fouet ( appelé aussi foisonnement) et donner un
c6té fondant et moelleux a cette creme.

Vous aurez besoin d’un thermométre de cuisson pour plus de
facilité.

Ingrédient:

=75 g de lait entier

= 30 g de sucre semoule

=60 g de jaune d'euf ( un jaune pese environ 20 g)

=30 g de sucre semoule ( ce n’est pas une erreur: vous
avez encore besoin de 30 g de sucre)

= 250 g de beurre pommade doux

Préparation:

» Préparez votre beurre pommade pour qu’'il ait 1la
consistance d’'une creme épaisse, lisse et homogene en le
travaillant a la fourchette apres 1’avoir coupé en tout
petits morceaux. Résistez a la tentation de le passer au
micro onde: il ne faut surtout pas qu’il fonde méme en
partie. N'hésitez pas a le sortir du frigo une heure
avant pour pouvoir mieux le travailler.

 Fouettez les jaunes d’'eeufs et 30 g de sucre dans le bol
de votre robot pour les blanchir.

= Dans une casserole faire chauffer le lait et 30 g de
sucre. Portez a ébullition. L’'idéal est d’atteindre
120°.

»Dés que 1'ébullition est atteinte retirez du feu et
versez le lait immédiatement et tres progressivement en
filet mince sur les jaunes blanchis afin de ne pas les
coaguler tout en continuant a fouetter. Continuez a
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fouetter jusqu’a complet refroidissement. Cela prend 10
a 15 mn.

D’ou 1'utilité d’un robot ménager type KitchenAid ou
encore mieux Kenwood Cooking Chef ( muni d’une plaque a
induction vous maitrisez la cuisson a 2 ° pres donc plus
d’angoisse de surcuisson ni besoin d’un thermometre). Si
vous patisser souvent c’'est un bonne idée que d’investir
dans ce type de robot méme si le budget est un peu élevé
vous ne le regretterez pas.

La préparation doit redescendre a 30° pour pouvoir
incorporer le beurre pommade sinon le beurre fondra.
Incorporez le beurre et continuez a battre lentement: si
vous fouettez trop vivement ( surtout avec un fouet
électrique ) la température va de nouveau s'’élever et le
beurre risque de fondre.

A la fin la préparation a doublé son volume et lorsque

vous soulevez votre fouet elle fait le » bec »: des
pics en forme de bec d’oiseau se forme sur le fouet.Vous
obtenez une creme bien foisonnée : le beurre incorpore
de l'air et s’allege.

Le « bec d’'oiseau »

Vous pouvez alors aromatiser la creme : avec du
praliné, de l'extrait de café, de l’extrait de vanille,
etc.

Mettez la creme dans une poche avec une douille de
votre choix.
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= Attention a la maniére dont vous tenez votre poche : si
vous la mettez entierement dans votre main vous allez la
chauffer et le beurre risque de fondre.. Donc twistez
bien le haut de la poche et poussez avec votre main
droite sur le fond de celle-ci et non sur ses cOtés.
Dirigez le geste en tenant le bout, c6té douille, avec
la main gauche. De cette maniere vos mains n'’entoure pas
la poche, risquant ainsi de chauffer son contenu.
Regardez sur la vidéo suivante la tenue de 1la poche et
son maniement:

= Si vous ne l'utilisez pas de suite réservez au frais.

= Ne perdez pas de vue que c’'est une creme au beurre qui
craint énormément la chaleur! S’il fait chaud dans votre
cuisine remettez la de temps a autre au frais pour
éviter que le beurre ne fonde: 1les patissiers
travaillent dans des laboratoires ou la température est
bien plus fraiche que dans votre cuisine!



