N u B N\

Creme patissiere (au
chocolat)

C'est une creme préparée a chaud a base de jaunes d’'ecufs, de
sucre , de lait et épaissie avec de la farine. Elle est
utilisée en garniture dans beaucoup de préparations
patissieres: tartes, choux..

Ingrédients:

=1 litre de lait

= 90 g de sucre semoule ( reparti en deux fois 45 g)

= 140 g de jaune d’cuf ( un jaune fait environ 20 g)

= 60 g maizena ou fécule de mais tamisée

= une gousses de vanille

» 270 g de chocolat de couverture a 55 % en pastilles ou
coupé en petits morceaux ( si vous désirez la parfumer
avec du chocolat)

Matériel:

= un fouet ou un mixeur muni d’'un fouet
un grand plat a gratin
= film alimentaire

Préparation de la créme patissiere au chocolat

Versez les pastilles de chocolat dans un grand bol et
réservez.

 Fendez la gousse de vanille dans le sens de la longueur
et a 1’'aide d’'un petit couteau grattez chaque c6té pour
en extraire les grains que vous ajouterez a votre lait.
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gratter la gousse de vanille

» Portez le lait, 1la moitié du sucre (45 g) et la vanille
a ébullition tout en mélangeant avec un fouet pour
éviter que le lait n’accroche dans le fond de 1la
casserole. Retirez alors du feu et réservez juste le
temps de blanchir les cufs ( étape suivante).

= Dans un grand bol fouettez vivement les jaunes d’'eufs et
le sucre restant (45 g) pour les blanchir: les jaunes
perdent leur belle couleur dorée et deviennent plus
pales.

versez le sucre sur les
jaunes
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Le mélange blanchit

= Attention: évitez de laisser les jaunes et le sucre en
contact trop longtemps: le sucre » brile » les jaunes
et cela altérera le résultat final. Donc restez
concentré a votre poste jusqu'a ce que vous ayez
finalisé votre creme!

 Ajoutez la maizena tamisée aux eufs blanchis et mélangez
délicatement.

Ajoutez la maizena aux oeufs

= Versez un peu de votre lait chaud dans cette préparation

et fouettez pour bien lier le tout . Répétez 1’'opération

2 ou 3 fois de maniere a ce que les eufs ne coagulent
pas a cause de la chaleur.
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Versez une partie du lait
progressivement sur les
oeufs

= Reversez 1l’ensemble dans la casserole de lait toujours
en mélangeant bien.

Reversez le tout dans 1la
casserole de lait

 Remettre la casserole sur le feu.

= Pour cuire la creme portez ce mélange a ébullition 2 a 3
mn sans jamais arréter de tourner avec votre fouet et en
n’oubliant pas les coins de la casserole.
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Remettre sur le feu et ne
pas arréter de mélanger sans
oublier les bords!

= Quand la creme est assez épaisse retirez la du feu et
versez les pépites de chocolat dedans ( si vous ne
désirez pas la parfumer avec du chocolat n’en rajoutez
pas et passez a 1’étape suivante: Versez alors dans le
grand plat en faible épaisseur) . Quand le chocolat est
fondu remettez sur le feu tout en continuant a mélanger.

Hors du feu versez les
pépites de chocolat et
mélangez

- Retirez dés que 1’ébullition redémarre.
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Remettre sur le feu jusqu’a
reprise de 1'ébullition

= Versez alors dans le grand plat en faible épaisseur. Il
faut verser la creme sur une petite épaisseur pour
faciliter son refroidissement qui doit étre rapide.

Versez dans un plat sur une
petite épaisseur

= Filmez la creme au contact avec le film alimentaire: le
film doit recouvrir toute la surface de la creme en la
touchant: cela évite la formation d’une sorte pellicule
a sa surface due au dessechement.
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Filmez au contact

= Mettez le plat au frigo pour refroidir completement
avant utilisation.
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