DE BASE
au COINTREAU

CREME PATISSIERE au COINTR

Bouillir I litre de lait.

Mélanger :

200 g de jaunes d'oeufs + 200 g de jaunes d'oeufs montés)
250 g de sucre

100 g de poudre a creme u 60°

Mélanger les deux appareils et faire boui

Verser au froid 40 g de Concentré Coin + 150 g de blancs d’oeufs montés)

CREME MOUSSELINE au COIN

Bouillir I litre de lait. INTREAU :

Mélanger :

150 g de jaunes d'oeufs

400 g de sucre

100 g de poudre a creme

Mélanger les deux appareils et faire boui

Ajouter aussitot 200 g de beurre.

A froid, ajouter 200 g de beurre.

is mé Verser le tout en cassolettes e

une heure. Réserver au froid.
caraméliser au moment de se
Peut etre agrémenté de fruits

g de sucre.
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