APPLICATIONS TECHNOLOGIQUES:

Crème liée aux œufs entiers

ORGANISATION


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

















































































































































DENREES                  unités           nombre de personnes         TECHNIQUE


2
12


Crème

lait

œufs

sucre

vanille

Caramel

sucre

eau

vinaigre


l

p

Kg

l

Kg

l


0,125

1

0,015

1/4 unité

(gousse)

0,015

1/2 verre


1,50

9

0,230

0,030

0,120

0,040

q.s.p




MATERIEL


CREME RENVERSEE








-faire le caramel et le verser immédiatement dans les moules (voir fiche œufs à la neige)





-faire bouillir le lait.





-mettre dans une calotte les œufs, la vanille.





-incorporer le sucre peu à peu en fouettant.





-verser le lait bouillant peu à peu en fouettant.





-mettre les moules dans une plaque à rôtir.





-verser de l'eau chaude dans la plaque à mi-hauteur des moules.





-faire cuire à 180°C , 30 à 40 minutes.





-sortir les moules du bain marie et laisser refroidir.





-démouler à froid dans le plat de service.






































Préparation:





Calotte, fouet








Cuisson:





2 casseroles, ramequins, plaque à rôtir








