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CREME PATISSIERE ALTESSE

PREPARATION EN POUDRE POUR CREMES PATISSIERES ET FLANS TRADITIONNELS A CHAUD

éf Y4 /m;éz% :

e Poudre a creme a chaud haut de gamme.

e Permet la réalisation de cremes pétissieres, de flans ou autres recettes de
haute qualité.

e Contient de ’'aréme naturel de vanille.
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« Les Ingrédients du Succés » Conseils proposés par nos conseillers ’Fechnlques :
Marc Hemery et Hugo Alessio
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CREME PATISSIERE

[FaifjlenticHim e Il ¥t et LR L A B SOl e B fkill
RS CH NS bockisot Hoobbar ssodbompansasasbotbotoamthatoomnaht (8) 160 g
SUCRerafi e e B Sieied i o e B MRl e 1 160 g
PREPARATION ALTESSE ........coccoocovvvmiiniereneiennane. 80 g
BellireiB|S @R O] REs et iEt i i S st 60 g

Faire bouillir le lait. Blanchir les jaunes avec le
sucre et ajouter la préparation ALTESSE. Porter
le tout a ébullition durant 2 minutes. Ajouter le
beurre en morceaux puis refroidir cette creme
avec toutes les précautions d’hygiene. Parfumer
selon votre choix.
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@remerB|'S @ RO AEEI SR NI A E e 300 g
Lajtieslisii ettt R e ataia iRl e Ll Foi i 2 s e 700 g
(Eufsy B s Lt B R0 o R A sl e LB 3
Hauneskeios Uttt imbal Ihs RS et i SR 3
SUc e i r M=l 2l Sl St il - S 200 g
PREPARATION ALTESSE ........cooooovovvioveeveereesnnsennn. 80 g

Faire bouillir la creme et le lait. Blanchir les ceufs
avec les jaunes et le sucre. Ajouter la préparation
ALTESSE. Reporter le tout avec le lait sur le feu
jusqu’a ébullition. Verser dans des fonds de tartes
et laisser « croliter » durant %2 heure avant de cuire
30-35 minutes a 200-220°C.

« Les Ingrédients du Succés »



