Créme pour le Paris Brest :

Ingrédients :

900 gr de créme patissiere (elle doit tre trés froide)
300 gr de beurre

150 gr de praliné
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M¢élanger avec le fouet (vitesse 6)
pendant au moins 10 minutes.

Puis ajouter le beurre (3 température Si la créme est trop liquide la mettre au
ambiante) petits morceaux par petits congé¢lateur environ 10 minutes. Puis la battre
morceaux, surtout bien mélanger. de nouveau, elle doit avoir la consistance d'une

mayonnaise ou d'ceufs a la neige.
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Couper la couronne du Paris Brest, verser la creme dans une Remettre le chapeau et
poche et déposer des boules de créme tout autour , bien garnir. saupoudrer de sucre glace.

Gtissier : Claude Hpuelart

Pour revenir a la liste des recettes fermez la page !




