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Crème Chiboust

Il vous faut :

 

Pour la crème pâtissière...
250g de lait

40g de sucre

25g de maïzena

45g de  jaunes d’œuf (3)

1 gousse de vanille

Pour "serrer" la crème...

3g de gélatine ramollie dans de l'eau froide

 

Pour la meringue italienne...
105g de blancs d’œuf (3)

100g de sucre

38g d'eau

 

Pour réaliser la crème pâtissière...
Dans une casserole, faire chauffer le lait avec la gousse de vanille fendue en deux et laisser infuser.

Fouetter les jaunes avec le sucre jusqu'à ce que le mélange blanchisse.

Ajouter la maïzena et bien mélanger.

Verser le lait chaud sur le mélange précédent en prenant soin de retirer la gousse de vanille. Bien mélanger sans fouetter pour éviter de mousser. 

Remettre la préparation dans la casserole et porter à ébullition doucement sans cesser de remuer. Petit à petit la crème va épaissir. On doit obtenir une crème épaisse et bien fine.

"Serrer" la crème, encore très chaude, en y incorporant la gélatine ramollie dans l'eau froide.

 Laisser refroidir en couvrant « au contact » avec un film alimentaire pour éviter la formation d'une peau.

 

Pour réaliser la meringue italienne....
Dans une casserole, faire cuire le sucre (mélange sucre + eau). Placer une sonde dans la casserole pour s'assurer de la température.

Dans le même temps, mettre les blancs d’œufs dans la cuve du robot muni du fouet. Quand le sucre atteint la température de 110°C, monter doucement les blancs d'œufs. Les blancs ne doivent pas dépasser le stade où ils commencent à blanchir.

Lorsque le sirop atteint les 118°C, le verser sur les blancs en filet le long de la cuve puis mettre à monter les blancs à la vitesse maximum. Continuer à fouetter jusqu’à obtenir une meringue brillante et formant un bec d'oiseau sur le fouet.

Pour réaliser la crème Chiboust...
Mélanger les deux préparations au fouet jusqu’au moment où toute la meringue italienne est intégrée à la crème pâtissière.

