AL
CU,SéE LA CReME ANGLAISE VANILLE DE PIERRE HERMé
d'Aubéry

La Recette

https://www.cuisinedaubery.com/recipe/creme-anglaise-vanille/
Un classique de la patisserie, avec la recette de Pierre Hermé

Chef : Pierre Hermé

Temps de préparation : 30 Minutes

Difficulté : Niveau Facile

Cuisine : Cuisine Francaise

Plats : Base, Base Sucrée, Creme, Creme Dessert, Sauce Sucrée,

Ingrédients

Pour 600 g

2 Gousses de Vanille

300 grammes de Lait 28,8 Centilitres/288 Millilitres

200 grammes de Créme Liquide Entiére 18,18 Centilitres/181,82 Millilitres
6 Jaunes d'Oeuf 120 grammes

100 grammes de Sucre

Pour 400 g

1,3 Gousses de Vanille

200 grammes de Lait 19,2 Centilitres/192 Millilitres

133,3 grammes de Creme Liquide Entiere 12,12 Centilitres/121,18 Millilitres
4 Jaunes d'Oeuf 80 grammes

66,6 grammes de Sucre

Pour 300 g

1 Gousse de Vanille

150 grammes de Lait 14,4 Centilitres/144 Millilitres

100 grammes de Creme Liquide Entiere 9,09 Centilitres/90,91 Millilitres
3 Jaunes d'Oeuf 60 grammes

50 grammes de Sucre

Instructions

1. Commencer par gratter les graines des Gousses de Vanille (2)
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2. Sivous n'avez pas de gousse de vanille, vous pouvez utiliser de la pate de vanille (une cuillere a
café)

3. Dans une casserole, verser le Lait (300 g ou 28,8 Centilitres/288 Millilitres), la Creme Liquide
Entiére (200 g ou 18,18 Centilitres/181,82 Millilitres) et les graines des Gousses de Vanille (2), avec
les gousses qui vont continuer a infuser

4. Commencer a chauffer la casserole a feu moyen

5. Pour les Jaunes d'Oeuf (6), ils doivent étre trés frais. Attention a ne pas laisser de blancs d'oeuf !!
6. Blanchir les Jaunes d'Oeuf (6) et le Sucre (100 g) au fouet a main

7. Cuire jusqu'a I'ébullition

8. Retirer du feu aussitot

9. Au lieu de mélanger tout de suite aux oeufs, Hermé recommande de "laisser pocher" pendant 10
minutes, hors du feu, sur une grille

10. Le but de Hermé est de faire chuter un peu la température (pour ne pas sur-cuire les oeufs) et
de faire infuser les Gousses de Vanille (2)

11. Ensuite, on peut retirer les gousses grattées, et presser/racler avec une cuillere (ou mieux avec
un ongle) afin de faire ressortir un maximum de graines de la gousse

12. Verser la moitié de ce liquide chaud sur le bol avec les Jaunes d'Oeuf (6) et le Sucre (100 g)

13. Remuer au fouet a main

Ne jetez jamais vos gousses de vanille utilisées ! Ces gousses sont devenues chéres, alors quoi de
mieux que de les utiliser, une fois grattées ?

Conservez vos gousses grattées dans une boite hermétique et laisser sécher plusieurs jours. Puis,
voir ICI pour des recettes qui peuvent les utiliser, comme par exemple le sucre vanillé maison

14. Reverser ce contenu dans la casserole avec le reste du liquide

15. Faire cuire a feu moyen, "sans cesser de tourner" avec une maryse

16. Tout en vannant, controler la température

17. Hermé indique de retirer la casserole dés que la température atteint 85 C

18. Sans thermomeétre, une fagon de controler la température est de passer un doigt sur la maryse :
la creme doit etre "nappante”, c'est a dire que la creme ne coule pas, comme sur la photo

19. Une fois hors du feu, Hermé recommande de laisser "pocher" dans la casserole pendant 4
minutes

20. Puis verser dans un autre récipient afin de stopper la cuisson, en filtrant. Cette créme ne s'utilise
pas chaude en principe : filmer au contact avec un film alimentaire étirable

21. Hermé recommande de laisser au réfrigérateur maturer pendant 24 heures, temps "nécessaire
pour pour créer une osmose entre les oeufs et les ferments lactiques" d'apres Hermé
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