LES CREMES

CREME ANGLAISE:  1 litre de lait, 200 gr de sucre, l0 jaunes, 2 gousses de vanille. 

Gratter les gousses de vanille dans le lait et porter à ébullition. Blanchir les jaunes avec le sucre, mélanger dans le lait bouillant. Cuire à la nappe (800) à feu doux à l'aide d'une spatule. 

CREME AU BEURRE : 2 kg de sucre, ½ litre d'eau, 32 jaunes, 2,5 kg de beurre mou. 

Cuire le sucre au boulé, verser sur les jaunes, monter au batteur, puis incorporer le beurre. 

CREME AU BEURRE A LA MERINGUE : 16 blancs d’oeufs, 1 kg de sucre, 2 kg de beurre mou, vanille. 

Faire une meringue italienne: Cuire le sucre au boulé, verser sur les blancs montés (commencer à monter les blancs lorsque le sucre arrive à ébullition). Incorporer le beurre et la vanille. Plus le beurre sera mou, plus on laissera refroidir la meringue. 

CREME CITRON: 1 Litre de jus de citron, 1,2 kg de sucre, zestes, 40 oeufs, 100 gr de poudre à flan, 1,2 kg de beurre. 

Faire bouillir le jus de citron avec le sucre. Mélanger les ceufs avec la poudre à flan et les zestes, ajouter au jus bouillant, passer au chinois, porter à ébullition en remuant, retirer du feu et incorporer 1,2 kg de beurre, 

CREME CHANTILLY: .Monter 1 litre de crème fleurette avec 100 gr de sucre et un peu de vanille liquide. 

FLAN : 16 litres de lait, 4 kg de sucre, 1,5 kg de poudre à flan. 

Foncer 8 moules à génoise de 30 cm de diamètre. Mélanger le sucre et la poudre à flan. Faire bouillir le lait, en verser une partie sur le mélange sucre / poudre à flan, reverser le tout dans le lait bouillant et cuire à ébullition en remuant. Verser dans les mooles, laisser croûter et cuire. 

CREME PATISSIERE : 1 litre de lait, 10 jaunes d'reufs, 250 gr de sucre, 50 gr de farine, 50 gr de poudre à flan, 2 gousses de vanille. 

Faire bouillir le lait avec les gousses de vanille grattées. Blanchir les jaunes avec le sucre, ajouter la farine et la poudre à flan. Mélanger dans le lait bouillant, reporter à ébullition et cuire quelques minutes. (on peut ajouter 50 gr de beurre) 

CREME PATISSIERE ORDINAIRE : 10 litres de lait, 2 kg de sucre, 1,2 kg de poudre à flan, 50 oeufs (même principe que la crème pâtissière) 

CREME LEGERE : 600 gr de crème pâtissière, 4 feuilles de gélatine, 40 gr de Cointreau ou Gd Marnier, 300 gr de crème fleurette. 

Fondre la gélatine dans l'alcool, mélanger dans la pâtissière, incorporer la crème fouettée 

CREME MOUSSELINE : 1 kg de crème pâtissière, 500 gr de beurre mou, parfum au choix. 

Parfumer la crème pâtissière et monter au batteur en incorporant le beurre mou. 

CREME PARIS BREST: incorporer 150 gr de praliné dans 200 gr de beurre, monter au batteur en incorporant 400 gr de crème pâtissière. 

MERINGUE ITALIENNE : 16 blancs d’œufs, 1 kg de sucre. 

Mouiller le sucre et le cuire au boulé (121°). A ébullition du sucre, commencer à monter les blancs. Verser le sucre cuit sur les blancs montés, battre jusqu'à froid. 

MERINGUE SUISSE: 16 blancs d’œufs, 1 kg de sucre. 

Au bain marie, monter au fouet les blancs et le sucre jusqu'à ce que le mélange soit chaud au doigt. Monter au batteur. Coucher et cuire à 90° sur feuille papier cuisson. . 

MERINGUE FRANCAISE : 16 blancs d’œufs, 1 kg de sucre. 

Monter les blancs et ajouter les blancs petits à petits. 

CREME D'AMANDE : 10 kg de beurre, 10 kg de sucre, 8 litres d’oeufs, 10 kg de poudre d'amande, 1,5 kg de farine, 1,51itre de rhum gel, 10 kg de crème pâtissière. 

Mélanger le sucre et le beurre, ajouter les œufs, bien homogénéiser. Ajouter les amandes, puis la farine, le rhum et en dernier la crème pâtissière. 

PATE A BOMBE : A/ 32 jaunes, 1 kg de sucre. 

Mouiller le sucre, le cuire au filé, verser sur les jaunes et monter au batteur avec le fouet. 

PATE A BOMBE: B/ 32 jaunes, 1 litre de sirop à 30°b. 

Mélanger à froid les jaunes et le sirop, pocher au bain marie en remuant de temps en temps. Monter au batteur avec le fouet jusqu'à froid. 

PATE A BOMBE : C/ 32 jaunes, 1 litre de sirop à 30°b. 

Faire chauffer le sirop, mélanger avec les jaunes, pocher au bain-marie pendant environ 30 minutes sans remuer, décoller les bords de temps en temps. Monter au batteur avec le fouet jusqu'à froid. 

RIZ AU LAIT : 1litre de lait, 110 gr de sucre, 110 gr de riz, 3 oeufs. 

Blanchir le riz à l'eau bouillante, rincer, égoutter. Cuire le riz dans le lait sucré, puis ajouter les œufs. 

CREME ANGLAISE AU CARAMEL : Faire un caramel blond avec 700 gr de sucre et un peu d'eau, décuire avec 300 gr de crème fleurette. Faire une crème anglaise avec 2 litres de lait, 200 gr de crème fleurette, 130 gr de sucre, 90 gr de glucose, 400 gr de jaunes d’œufs (20) et 150 gr de sucre. Ajouter le caramel. 

CREME D'AMANDE : Mélanger 1 kg de sucre avec 1 kg de beurre, ajouter 16 œufs, puis 1 kg de poudre d'amande, un peu de farine, du rhum et de la vanille. 

CREME CITRON FROIDE : 375 gr de beurre, 300 gr de sucre, 6 œufs, 6 jus de citrons + les zestes râpés. Mélanger le tout et porter à ébullition. 

CREME CITRON: Porter à ébullition 200 gr de beurre, 200 gr de sucre, 6 jus de citrons + les zestes et 6 œufs. Cuire comme une pâtissière, utiliser à froid. 

CREME CHOCOLATINE : Fondre 500 gr de chocolat Equatorial, y incorporer progressivement 800 gr de crème chantilly. 

CREME CHANTILLY : Fouetter 1 litre de crème fleurette sucrée à 10 % + vanille. 

CREME CHANTILLY AU CHOCOLAT : Incorporer 1 kg de crème fouettée dans 350 gr de chocolat extra bitter fondu. 

CREME CHANTILLY GELATINEE : Chauffer 250 gr de crème fleurette, hors du feu, 3 feuilles de gélatine. Monter 350 gr de crème fleurette avec 40 gr de sucre et un peu de vanille liquide, ajouter délicatement la crème gélatinée, dresser aussitôt. 

CREME CHANTILLY AU CHOCOLAT : Porter 100 gr de lait à ébullition, hors du feu, ajouter 400 gr de couverture hachée et incorporer 1 litre de crème fouettée. 

CHANTILLY AU PRALINE : Monter ½ litre de crème fleurette avec 25 gr de sucre glace et 200 gr de praliné noisette. 

CREME CHIBOUST : Faire une crème pâtissière avec ½ litre de lait, 2 gousses de vanille, 12 jaunes, 150 gr de sucre et 40 gr de poudre à flan. Ajouter 6 feuilles de gélatine. Simultanément, faire une meringue italienne avec 16 blancs et 600 gr de sucre cuit à 121°. Mélanger délicatement les deux appareils. 

CREME CHIBOUST AU CITRON : Faire une crème pâtissière avec 250 gr de jus de citron, 250 gr de crème fleurette, 10 jaunes, 100 gr de sucre et 50 gr de poudre à flan. Faire une meringue italienne avec 10 blancs et 300 gr de sucre. Mélanger à chaud les 2 appareils. 

CREME CHIBOUST PASSION : Comme citron, remplacer le citron par 120 gr de passion. 

CREME A L'ORANGE : Mélanger 375 gr de compote d'orange et 5 feuilles de gélatine, ajouter 200 gr de crème pâtissière et 1 litre de crème fouettée. 

COMPOTE D'ORANGES : Mixer très finement 220 gr d'oranges entières, mélanger avec 155 gr de fondant. 

CREME AUX MARRONS : Monter 1 kg de pâte de marrons avec 1 kg de beurre mou, ajouter rhum ou armagnac, puis 1 kg de crème de marrons. 

MOUSSELINE VANILLE : mélanger 4 feuilles de gélatine dans 500 gr de crème pâtissière, ajouter ½ litre de crème fleurette fouettée. 

CREME MOUSSELINE : Faire une crème pâtissière avec 1 litre de lait, 2 gousses de vanille, 350 gr de sucre, 250 gr de jaunes, 40 gr de farine et 40 gr de poudre à flan, refroidir et incorporer 850 gr de beurre mou. 

MOUSSELINE AU PRALINE : Mélanger au fouet 250 gr de beurre pommade avec 300 gr de praliné, ajouter 350 gr de meringue italienne froide. 

MOUSSELINE AU KIRSCH : Mélanger 1 feuille de gélatine dans .125 gr de crème pâtissière, ajouter 10 gr de kirsch et 125 gr de crème chantilly. 

MOUSSELINE FRAMBOISE : Fouetter 500 gr de crème au beurre, ajouter 40 gr d'alcool de framboise, puis 250 gr de crème pâtissière. 

MERINGUE ITALIENNE AU MIEL : Monter 500 gr de blancs d'ceufs, les serrer avec 100 gr de sucre. Ajouter 900 gr de miel liquide cuit à 121°. 

CREME PATISSIERE : (Maxim 's) 1 litre de lait, 2 gousses de vanille, 15 jaunes (300 gr), 200 gr de sucre, 50 gr de poudre à flan, 40 gr de farine. 

CREME AU PRALINE : Mélanger 300 gr de praliné dans 500 gr de beurre mou, incorporer 500 gr de meringue italienne. 

POTS DE CREME : Bouillir 1 litre de lait, (vanille, café ou chocolat), verser sur 250 gr de sucre blanchi avec 5 œufs et 5 jaunes. Cuire au bain-marie à 180°. Pour les vanilles, ne pas laisser colorer. 

CREME RENVERSEE : Bouillir ½ litre de lait, ½ litre de crème et 2 gousses de vanille, verser sur 5 ceufs, 5 jaunes et 200 gr de sucre, passer au chinois, cuire au bain-marie à 140° environ 45 minutes. 

CREME RENVERSEE PISTACHE : Bouillir 1 litre de lait avec 100 gr de pâte de pistache, verser sur 10 jaunes et 250 gr de sucre. Moules beurrés, sucrés, cuire au bain-marie à 200 / 220° pendant 30 à 40 minutes. 

PETITS POTS DE CREME AU CHOCOLAT : Bouillir 1 l de lait avec 2 gousses de vanille. Refroidir. Chauffer 100 gr d'eau et 250 gr de sucre, y faire fondre 250 gr de chocolat extra bitter. Mélanger dans le lait, ajouter 2 cuillères à soupe d'extrait de café. Verser sur 14 jaunes battus (ne pas faire mousser) (faire l'appareil la veille). Cuire au bain-marie environ 45 minutes à 150°.

PETITS POTS A LA CREME BRULEE AU CHOCOLAT CAFE : Faire un appareil à crème brûlée. Chauffer légèrement 1,5 l d'appareil à crème brûlée, ajouter 150 gr de chocolat extra bitter fondu et 1 cuillère à soupe d'extrait de café. Cuire au bain-marie dans des petits pots ou des tasses à café dans un four à 135° environ 30 minutes. 

CREME A L'ORANGE : 400 gr de beurre, 400 gr de sucre, 8 jus d'oranges + les zestes, 2 jus de citrons, 4 feuilles de gélatine. 

Porter à ébullition, verser sur 12 jaunes. Cuire comme la crème citron. 

GRANITE NOISETTES : (pour mettre sur tartes aux quetsches) Malaxer et garder au frais 150 gr de beurre, 250 gr de sucre, 250 gr de farine et 150 gr de noisettes concassées. 

CREME PATISSIERE AU CHOCOLAT : (mousse) Mélanger 130 gr de couverture noire fondue et chaude avec 250 gr de crème pâtissière. Incorporer 250 gr de crème fleurette fouettée. 

