Creme patissiere

Les ingrédients

fleur__de ‘
E _ I
sucre 30 gr de 1/2 litre de
2 ceufs 50 gr de sucre vanillé maizena lait

Dans une casserole, hors du feu, je
mélange les ceufs, le sucre, le sucre
vanillé, la maizena. Je dois obtenir
une créme bien lisse
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Toujours hors du feu, j'ajoute petit a petit
le lait, en mélangeant vigoureusement

Je peux maintenant mettre la casserole
sur le feu. En mélangeant toujours je fais
chauffer cette préparation

Dés que la creme est épaissie, il faut retirer la
casserole du feu. Je mélange encore quelques
secondes hors du feu

La créme est préte, tu peux la mettre dans un plat, ou, dans des coupes

présentée par Chantal Jauquet les bases
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