REALISER UNE CREME AU
CITRON A LA VAPEUR

MATERIEL

e Calotte inox e Papier film alimentaire
e Four vapeur e Pichet
* Maryse * Rdpe ou zesteur

Mixeur plongeant

INEH“HHHS Pour 8 personnes

e 120 g Beurre doux * 100 g Jus citron
e 110 g Couverture blanche 35 % e 120 g Euf (entier)
e 2 P Citron zeste e 30 g Sucre semoule

Dans une calotte en inox, Avec du papier film alimentaire,
réunir le jus et les zestes de filmer la calotte hermétiquement.
citron, le sucre et les oeufs

entier (préalablement battus).

Fouetter quelques secondes

pour homogénéiser.

Ready2Cook

L'appareilichauffe / refroidit, veuillez
patienter.

Prévu: 95°C

Réel(le): ) OTRE

Placer la calotte filmée au four vapeur, préalablement porté a
95 °C, puis cuire a la vapeur pendant 50 minutes
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Une fois le cycle de cuisson vapeur achevé, réunir le beurre coupé
en parcelles, la couverture blanche, ainsi que le mixeur plongeant.

Retirer le papier film et ajouter immédiatement le
beurre et la couverture dans le mélange encore chaud.

Mixer rapidement au mixeur plongeant, directement dans la
calotte (utiliser un pichet de patisserie si les quantités ne
sont pas importantes, I’émulsion sera de meilleure qualité).
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Bien mixer jusqu’a l'obtention
d’une consistance parfaitement
lisse, brillante et crémeuse.

Filmer la créme au contact et

réserver a 4 °C jusqu’a utilisation

(mettre sSous vide pour une
utilisation ultérieure) ou remplir
une pipette pour une décoration
d’assiette.

Le crémeux ainsi pasteurisé peut
servir pour une garniture de choux,
une tarte au citron, des biscuits
roulés, etc.
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