Créme patissieére :
Ingrédients :

5 litre de lait

2 jaunes d'oeufs ou un ceuf entier

125 gr de sucre

50 gr de poudre patissiere (ou de farine tamisée avec vanille)

Calculer les ingrédients selon la grosseur du Paris Brest ou de la quantité de gateaux a garnir.

Faire bouillir le lait dans une
casserole.

Dans le bol du robot, déposer
les jaunes d'ccuf (ou l'ceuf
entier)

remuer puis ajouter la
poudre patissicre,

puis ajouter 2 cuilleres a
soupe de lait bouillant ,

bien remuer puis ajouter le
lait bouillant peu a peu en
mélangeant énergiquement
= |remettre ce mélange dans
» la casserole et faire
épaissir en remuant.
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