Charlet M. — Recettes.

Intitulé du plat

Type de plat

Créme au beurre au sucre cuit (jaune d’ceufs)

Fiche technique de fabrication-bon économat.

N° deréférence

Nombre de couverts

+/-1kg
Denrées Unité | Qté N° Phasestechniques Temps
sucre gr 300
eau cl 10 11 e Verserlesucre dansune sauteuse en
Jaunesd’ceufs pc 5 inox.
Beurre pommade gr 500 e Ajouterl’eau(10cl) pour humidifierle
1.2 sucre.
e Porteraébullition et cuire a116°C.
e C(Clarifierles ceufs, puis mettre les jaunes
parfumer 1.3 dans le bol du batteur.
Extrait de café ou cacao en poudre, e Deésque lesucre estcuit, battre les
praliné, ... jaunesetverserdoucementa petite
vitesse enle faisantcouler surla paroi
1.4 interne de lacuve. Dés que le sucre est
incorporé aux jaunes d'ceufs, battre
jusqu'arefroidissement completet a
15 grande vitesse.
Une fois la préparation refroidie...
1.6 e Incorporerpetita petitenparcellesle
beurre pommade.
e Continuerabattre pour obtenirune
17 creme lisse ethomogéne. Lacréme peut
a ce moment-la étre aromatisée au café,
au praliné, ...
18 e Meélangeravecune Maryse ou au
batteur, ...
o filmer, réserveraufrais.
1.9
1.10

Schéma ou dessin ou photo




