REALISER UN CREMEUX CITRON

MATERIEL

* Fouet * Pichet
* Maryse * Russe
* Mixeur plongeant * Thermosonde
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e 175 g Beurre doux * 95 g Jus citron
e 5 g Gélatine feuille * 120 g Euf (blanc)
(ou 35 g masse gélatine) e 130 g Sucre semoule

Dans une russe, verser le jus
de citron, puis le blanc d’oceuf.

Porter le tout & ébullition Ajouter la gélatine, toujours en

sans cesser de fouetter, fouetter vigoureusement. L'idéal

pour dviter que le est d'incorporer la gélatine dans

mélange accroche. une préparation dont la
température est comprise entre
50 et 90 °C.
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Une fois la gélatine dissoute,
débarrasser immédiatement le
mélange dans un pichet (pour
éviter que la gélatine ne
chauffe trop).

Contréler la température
I'aide d'un thermomeétre
visée laser. La températur
doit avoisiner les 25 °C.
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Une fois la préparation refroidie

a 25 °C, ajouter le beurre en
mixant au mixeur plongeant.

Débarrasser et filmer au
contact, puis refroidir a 4 °C
jusqu’a utilisation.

HES NOTES
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