CREME BRULEE

Entremets a base de jaunes d’ceufs, de creme et de sucre, saupoudré de sucre et caramélisé.

DENREES POUR 8 A 12 PORTIONS ‘ UNITES ‘ QUANTITES ‘%

ELEMENTS DE BASE

- créme | 100 TECHNIQUE DE REALISATION

- ceuf (jaune) ko 0200 1. Mettre en place le poste de travail

- sucre semoule kg 0,00 Denrées, matériels de préparation, de cuisson et de
- vanille gousse 1 dressage.

ELEMENTS DE FINITION 2. Confectionner l'appareil a creme briilée

Mélanger la créme et la vanille.
- cassonade kg 0,150

Clarifier les ceufs.

DUREE MOYENNE DE PREPARATION : 45 MIN Blanchir les ceufs avec le sucre.

DUREE MOYENNE DE CUISSON : ENVIRON 1 H Passer au chinois.
Ecumer.
Remplir les ramequins.
\\ £
£ 3. Cuire de la creme bralée
. Marguer les cremes en cuisson dans un four a 95 °C (envi-
MATERIEL ron 1 heure).
» Calottes » Chinois étamine 4.D | . brilé
* Moules a créemes brUlées » Fouet - Dresser les cremes brulees

5. Terminer les crémes brilées
Saupoudrer de sucre cassonnade.
Caraméliser.
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