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v Créme pétissiére

v' Créme diplomate (ajout creme montée)
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- Préparation de la gélatine

Réserver au réfrigerateur minimurm 20 minutes

w~ Infusion vanille/lait
20 min. a lh

- Faire blanchir jaunes/sucre

o= Ajouter farine/fécule

- Faire bouillir Ie lait

- Verser moitié du lait / Mélanger

- Verser I'appareil dans la casserole et cuire
+] a2 minutes a partir de 1’ €buiition

- Hors feu ajouter la gélatine
Réserver au frais minimum 2h

- Monter la créme/mascarpone
Réserver au frais

o Détendre la créme patissiére

o Mélanger Créme montée/Créme patissiére
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M 500 g de lait entier

M 80 g de jaune d’ceuf (x4-5)

M 120 g de sucre en poudre

M 30 g de fécule de mais (maizena)
M 20 g de farine

M 1 gousse de vanille

M 250 g de créme liquide entiére
M 125 g de mascarpone

M 8 g de gélatine (4 feuilles)

Lo chime diplomats

Preparation de la creme patissiere a la vanille :

e}

Plonger 4 feuilles de gélatine (8 g) dans un grand recipient d'eau froide
(ou diluer 8 g de gélatine en poudre 200 blooms avec 48 g d'eau).
Reserver au minimum 20 minutes au refrigérateur.

Verser 500 g de lait entier dans une grande casserole. Prelever les graines
d'une gousse de vanille puis déposer la gousse et les graines dans le lait.
Faire chauffer le lait sur feu moyen jusgu'a ebullition. Remuer souvent pour
eviter que le lait n‘accroche au fond de la casserole. Laisser infuser &
couvert pendant 1 heure.

Dans un cul de poule, faire blanchir 4-5 jaunes d'ceufs (80 g) avec 120 g
de sucre en poudre. Ajouter 30 g de fecule de mais (Maizena) et 20 g de
farine T45. Mélanger a I'aide du fouet jusgu’'a obtenir un appareil
homogeéne.

Faire chauffer de nouveau le lait sur feu moyen. Lorsgue le lait commence
a bouillir, le verser sur les jaunes et melanger a l'aide du fouet. Remplacer
l'appareil dans la casserole et faire chauffer de nouveau sur feu moyen.
Melanger sans cesse a I'aide du fouet. Quand les premiers bouillons
apparaissent, continuer de mélanger 1 a 2 minutes.

Retirer du feu la casserole et continuer de mélanger pendant I minute.
Ajouter la gélatine essorée et melanger Jusqu'a compléte dissolution de la
gelatine. Verser I'appareil dans un grand plat, filmer au contact et réserver
Zh minimum au réfrigérateur. Afin de s'assurer que la créeme soit inférieure
a 30°C.

Placer le bol du robot et le fouet au congélateur.

Preparation de la creme diplomate a la vanille :
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Deux heures plus tard, fouetter en augmentant progressivement la vitesse
du robot, 125 gr de mascarpone et 250 g de créme liquide entiere, jJusqu’a
obtenir une consistance bien ferme. Debarrasser dans un recipient bien
frais et reserver au refrigérateur.

Sortir la créeme patissiere du refrigérateur et la placer dans le bol du robot
(inutile de le nettoyer). Fouetter la créme jusqu’a ce que les grumeaux
disparaissent completement. S'assurer d'avoir retiré la gousse de vanille au
préalable. La creme doit étre bien lisse et souple.

Ajouter la créeme montée en 3-4 fois et melanger a 'aide d'une maryse.
Respecter le mouvement de bas vers le haut tout en tournant le bol.

Réserver la créme diplomate dans une poche a douille et la placer au
refrigerateur le temps de réaliser la suite.
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¢+ Avec ou sans mascarpone :

Cette version (avec mascarpone) est plus spécifique au montage d'un fraisier.

Une creme diplomate ne comporte pas de mascarpone a l'origine.

Il s'agit en realite d'une creme patissiere a laguelle on ajoute une creme montee. Le ratio a respecter est 2 pour 1, c'est-

a-dire le double de poids en creme patissiere par rapport au poids de creme monteée.

% Créme madame :
Il s'agit de I'autre nom de la créme diplomate.
Les quantités sont legerement differentes :

* Creme patissiere : 500 g

* Gélatine:8g

« Creme fouette légérement sucree (chantilly) - 350 g

+» Recette traditionnelle de la creme diplomate :
* 500 g de lait entier
* 100 g dceufentier (x2)
* 100 g de sucre en poudre
» /5 g de fecule de mais (maizena)
* 25gdefarine
* 50 gde beurre
» 250 g de creme liquide entiére
Préparer le plan de travail, peser les matiéres premieres.
Mettre a chauffer le lait avec la moitié du sucre.
Blanchir les ceufs avec le restant du sucre.
Ajouter la poudre a créeme et la farine prealablement tamise.
Quand le lait bout, détendre 'appareil (ceufs +sucre) afin de mettre en température.
Reverser dans la casserole et proceder a la cuisson.
Pasteurisation 3 minutes.
Lorsque la créeme est cuite, ajouter le beurre et I'aréme.
Débarrasser la creme sur une plague inox desinfectée, filmer et refroidir brusquement a +4°C.
Au batteur, battre la créeme liquide

Détendre la creme patissiere a la spatule puis au fouet, ajouter la créme fouettee en trois fois.
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Utlliser immediatement
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