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CREMA DE PATISERIE

RETETA MICUL PATISER

Galbenus 70¢
Amidon de porumb 279
Zahar 70d
Lapte (3% grasime) 308 ¢

Unt (80-82% grasime) 32 g

Zahar vanilat Bourbon 8¢

Optional.
Pentru crema de ciocolata
e Adauga 70 g de ciocolata neagra (70% cacao) dupa ce iei crema

de pe foc si amesteca bine, pana cand ciocolata se topeste.

Pentru crema de ciocolata si alune de padure
o Adauga 70 g de ciocolata neagra (54.5% cacao) si 40 g pasta de
alune de padure (100%), dupa ce iei crema de pe foc. Amesteca

bine, pana cand ciocolata se topeste.
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Intructiuni:

1. Intr-un bol, amesteca galbenusul, amidonul, zaharul, zaharul vanilat si
100 g de lapte.

2. Intr-o craticioara, pune la foc mic restul de lapte si adu-L la punctul de
fierbere.

3. Toarna laptele peste amestecul cu galbenusuri, in fir subtire,
amestecand continuu cu un tel.

4. Pune amestecul inapoi in craticioara si fierbe-(, la foc mic, timp de 3-4
minute, pana se ingroasa. Amesteca viguros cu un tel, ca sa nu se
formeze cocoloase.

5. la crema de pe foc si raceste-o pana la 40°C (poti pune cratita intr-un
bol cu apa rece).

6. Adauga untul la temperatura camerei si omogenizeaza bine cu un
blender vertical.

7. Rastoarna crema intr-un recipient intins si acoper-o cu folie de plastic
in contact.

8. Pune crema in frigider pana cand se raceste complet.

Crema se poate pastra maxim 3 zile in frigider. Nu se poate congela.
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