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CREME PATISSIERE VANILLE

Recette par raverdy perrine

Bon et facile.

Commentaires :

1 litre de lait entier
250 g de sucre semoule
10 jaunes d'ceufs
60 g de poudre a creme ou maizena
50g de beurre frais
50 g de farine
En direct des producteurs sur a¢' Bour
1 gousse de vanille

Casserole
Film alimentaire

Chauffez le lait avec la gousse de vanille et 125 g de sucre.

Blanchir les jaunes d'oeufs avec les 125gr restants de sucre semoule ,
ajoutez la farine et la poudre de créme ou maizena.

Cuire la creme patissiére pendant 3 minutes d'ébullition.
Hors du feu, ajoutez 50 g de beurre frais.
Débarrassez et filmez au contact. Refroidir rapidement.

https://www.750g.com/creme-patissiere-r6449.htm
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