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CU,SéE LA CReME MASCARPONE DE CHRISTOPHE FELDER
d'Aubéry (METHODE 3 : MONTEE AUX BLANCS D OEUFS)

La Recette

https://www.cuisinedaubery.com/recipe/creme-mascarpone-blancs-oeufs/
Une créme mascarpone simple et aérienne

Chef : Christophe Felder

Parts : 5

Temps de préparation : 20 Minutes

Difficulté : Niveau Intermediaire

Cuisine : Cuisine lItalienne

Plats : Base, Base Sucrée, Créme, Créme Epaisse, Créme Mascarpone,

Ingrédients

Pour 620 g de Creme

3 Oeufs 150 grammes

100 grammes de Sucre

375 grammes de Mascarpone

Pour 207 g de Créeme, avec 1 oeuf
1 Oeuf 50 grammes

33,3 grammes de Sucre

125 grammes de Mascarpone

Pour 413 g de Creme, avec 2 oeufs
2 Oeufs 100 grammes

66,6 grammes de Sucre

250 grammes de Mascarpone

Pour 827 g de Creme, avec 4 oeufs
4 Oeufs 200 grammes

133,3 grammes de Sucre

500 grammes de Mascarpone

Pour 1,03 kg de Creme, avec 5 oeufs
5 Oeufs 250 grammes

166,6 grammes de Sucre

625 grammes de Mascarpone
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CU,SéE LA CReME MASCARPONE DE CHRISTOPHE FELDER
d'Aubéry (METHODE 3 : MONTEE AUX BLANCS D OEUFS)

Instructions

1. Commencer par clarifier (séparer) les Oeufs (3), et a laisser a température ambiante 30 minutes
(les blancs monteront mieux s'ils ne sont pas froids)

2. Blanchir au fouet a main les jaunes et une moitié du Sucre (50 g)

3. Le Mascarpone (c'est LE et pas LA !) est un fromage Italien, ingrédient essentiel

4. Ajouter le Mascarpone (375 Q)

5. Le fromage est un peu épais, mais en travaillant a la spatule, on obtient un appareil
homogé&egrave;ne

6. Réserver

Monter les blancs

7. Fouetter les Blancs d'oeufs, a Vitesse Moyenne. On peut utiliser soit un robot (genre Kitchen Aid)
ou également un batteur électrique

8. Fouetter les Blancs d'oeufs a Vitesse Maximale des le départ est une erreur : les blancs d'oeufs
tombent (dégonflent) quand ils ont été fouettés a Vitesse Maximale dées le départ

9. Apres 5 minutes, ajouter la 2eme moitié du Sucre (50 g) et augmenter la vitesse

10. Fouetter quelgues minutes : on doit obtenir des blancs bien serrés : en retournant le fouet, les
blancs accrochent au fouet

11. Test : En prenant le fouet a main et en remuant un peu les blancs dans le bol, le fouet doit
ressortir en faisant le "bec d'oiseau”, ( qui est plutét un bec d'aigle d'ailleurs !)

12. Rappel : on ne laisse jamais des blancs montés de coté ! Utilisez-les tout de suite, ou sinon,
laissez le fouet tourner en Vitesse Lente

13. On cherche a incorporer en soulevant et en retournant a l'aide du fouet a main

14. On va mélanger les ingrédients en faisant attention a ne pas casser les blancs d'oeufs montés :
On n'utilise pas le fouet a main pour fouetter !

15. Ajouter une moitié : On racle le fond, on remonte sur les bords et on retourne le fouet a main sur
lui-méme, puis on tourne le bol et on recommence

16. Ajouter une 2eme moitié et changer d'outil : Prendre une maryse, et continuer d'incorporer
délicatement, en raclant bien le fond, on remonte sur les bords et on retourne

17. A la fin on obtient une péate légere.
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