Ingrédients : Creme

-~ Patissiere

 286gdelaic

65¢ creme

1.6g ValliHC Tadoka

97 g jaune doeuf

3 56 g sucre semoule

- 33 g Maizena 2

Préparations

1. Portez a ¢bullition le lait, la créme et la
vanille.

2.En parallele, blanchir legerement les jaunes
d'ceufs avec les poudres.

3.Melanger aussitot puis reserver le tout dans la
casserole.

4.Porter a ébullition en mélangeant au fouet
sans interruption. Débarrasser et filmer au
contact.

5. Refroidir rapidement et conserver au
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Préparations : Creme de _ Ingrédients

frangipanne
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* 185 g poudre amande brute
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* 67 g sucre glace

Carrp

e 67gcassonade

* 185 g beurre pomade —
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r.Mélanger ensemble les poudre d'amandes, les
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* 104 gocuf

sucres et 1(‘ bt‘ul"l't‘.
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* 416¢g créme patissiérc

2.Continuer le mélange en ajoutant la creme e

* 25 g Maizena

patissiere et la Maizena. o2y g hair demande——————

3.Finir en ajoutant les liquides et le sel. e
g

4.Conserver au 1‘éfi‘igé1‘:ltcu1‘ jusqu'il utilisation. o 1gsel
* 53 g amandes torréfides

(350 g/ galette) concassées

- Ingredients Préparations : Sirop

1
> 75 g sucre semoule —_

D - 75geau —

1.Porter a ¢bullition le sucre et l'eau

| ensemble.

2. Laisser refroidir et réserver.
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