APPLICATIONS TECHNOLOGIQUES:

Pâte sèche

Appareil à flanc

ORGANISATION


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

















































































































































DENREES                  unités      nombre de personnes :          TECHNIQUE


   



Lait 1/2 écrémé

Œuf

sucre semoule

farine type 45

parfum
L

Jaune

Kg

Kg

q.s.p


0,150

1

0,020

0,010





MATERIEL


CREME PÂTISSIERE





Verser le lait dans une casserole et faire bouillir.





Mettre dans une calotte:


-Le jaune d'œuf


-Le sucre petit à petit en fouettant, jusqu'à l'obtention d'un ruban.





Incorporer la farine tamisée d'un seul coup (avec la spatule).





Verser le lait bouillant sur l'ensemble, petit à petit en fouettant.





Mettre le mélange dans la casserole du lait.





Faire cuire 2 à 3 minutes à partir de l'ébullition. sur feux doux sans cesser de remuer.





A la fin de la cuisson verser dans une calotte et ajouter le parfum.





Dresser immédiatement pour un entremet ou laisser tiédir pour garnir tartes, choux...





Préparation:





Calotte - fouet - tamis - spatule











Cuisson:





 casserole














