CREME PATISSIERE

Proportions du livre

e« 2 0eufs

 Ylde lait

e 30 gou 3casoupe rase de Maizena
* 60 g de sucre

e 1 sachet de sucre vanillé

Pour 250 g de créeme

* 1 oeuf

» 25clde lait

* 15 g de Maizena

* 30 gde sucre ou 2 c a soupe rase
* Y4 gousse de vanille

» Yic acafé de vanille liquide

On mélange les oeufs et le sucre et on incorpo¥alaena tamisée, je n'ai pas suivi l'ordre
du livre mais cette version fonctionne, il fauttgisamisée la Maizena pour éviter les
grumeaux et on remue en méme temps a l'aide dign. fo

Puis on ajoute le lait et la vanille, on placelsuieu jusqu'a épaississement ou vous mettez
comme moi dans le saucier pour 15 minutes...

On transvase ensuite dans un récipient puis or fdmras de la creme pour éviter la
formation d'une peau...

Vous obtiendrez une belle creme patissiere qui d@mvie de manger a la petite cuillére...
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