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Creme Inglés

Para: 1 litro

Duragao: 30

Dificuldade: média

Ingredientes

e 200gr
e 150¢gr
e 1000gr
e 1lunid
e bS5gr

Material usado

minutos

de gema (8 a 10 gemas)
de agucar refinado

de leite
de cravo
de esséncia de baunilha ou 1 vagem de baunilha

o Tigela para pastelaria em aco inoxiddavel

¢ Fouet profissional
e Espatula ou colher de madeira

e Passador,

filtro chinés

Etapas técnicas para o Creme Inglés

Padaria Pao d’Avé
aleixo.j@gmail.com
+351 919 029 218

4 )

Para fazer esta receita, comece preparando todos
os ingredientes.

PN Y,

(" )

Corte a vagem de baunilha ao meio,
longitudinalmente.
E raspe seu interior para extrair os graos.

N y
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4 )

Em uma panela, leve o leite para ferver com o cravo
e a baunilha.

- J

4 )

Em uma tigela, coloque as gemas.
Adicione o aclcar peneirado nas gemas ...

\_ J

(e )

... € misture bem com o fouet.

\_ J

4 )

bata bem as gemas com o acucar.

\_ J

& )

Quando o leite comeca a ferver ...

- J
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4 )

... despeje-o na mistura de gemas e acgucar ...

- J

4 )

... @ mexa com o fouet.

\_ J

4 )

Transfira a mistura resultante para o recipiente de
cozimento do leite.

\_ J

4 )

Cozinhe delicadamente a mistura em fogo muito
baixo ou fogo médio.

\_ J

~

(Deve ser mexido constantemente durante o
cozimento.

Para isso, use uma espatula de madeira e mexa,
formando um 8 no fundo da panela.

Isso ird a qualquer lugar e evitara que o creme fique

\agarrado ou que "corte”... j
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e Este cozimento é chamado de " toalha de mesa ", que é um método de cozedura muito lento

que permite ao creme engrossar por semi coagulagdo das gemas.

e Esse termo deriva do fato de que, quando o creme é cozido, ele deve cobrir perfeitamente a

espatula de madeira.

e E dificil de fazer, porque se o fogo for um pouco forte demais, as gemas podem coagular e

formar carogos, “cortar o creme”

e [ necessario estar muito atento durante sua realizag3o.
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~

(Depois de cozido, verifique o cozimento, passando o
dedo na colher.
Ndo deve haver coagulos (veja a foto).
Passe o creme por um passador chinés ou um filtro
fino e deixe esfriar, mexendo sempre, pois o creme
ainda esta quente. j

4 )

Quando o creme estiver frio, mantenha-o fresco.

\- J

Nosso CLIENTE é o nosso PATRAO

CRIATIVIDADE INOVACAO QUALIDADE

PARA USOS INDUSTRIAIS - MULTIPLICAR RECEITA
USE SEMPRE A MESMA METODOLOGIA
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