APPLICATIONS TECHNOLOGIQUES:

Crèmes liées aux jaunes d'œufs

ORGANISATION


1ère heure
2ème heure
3ème heure
4ème heure

















































































































































DENREES                  unités           nombre personnes             TECHNIQUE


2
6


Lait 1/2 écrémé

Œufs

Sucre en poudre

vanille


L

P

Kg
0,150

1 jaune

0,015

1/4 gousse
0,5

4 jaune

0,075

1 gousse


MATERIEL


Crème Anglaise





-faire bouillir le lait dans une casserole.





-mettre le jaune dans la calotte et le sucre peu à peu en fouettant jusqu'à l'obtention du "ruban".





-verser le lait bouillant peu à peu en fouettant.





-mettre ce mélange dans la casserole du lait.





-faire cuire sans bouillir, à feux doux, sans cesser de remuer jusqu'à que la crème nappe la spatule.





-à la fin de la cuisson verser dans une calotte et ajouter la vanille.





-réserver au frais.








Préparation:





Calotte, tamis, fouet, spatule











Cuisson:





casserole








