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Crème pâtissière à la pomme

[image: Crème pâtissière à la pomme]

Pour cette version, au gout de pomme prononcé, de la crème pâtissière, on remplace le lait par du jus de pommes, et on diminue le poids de sucre.


 119K 2 19 4.4
Noter cette recette :  5 4 3 2 1

Dernière mise à jour :  Le 23 Juillet 2014
Mots-clés pour cette recette : Crème pâtissièrePommesPâtisserie

Pour cette recette : 
 J'ai envie de la faire (137×) Je l'ai faite (138×) Envoyer Questionner Suivre Commenter E-book Imprimer DiaporamaPour 350 g, il vous faut :
	1 [image: jus de pomme] 250 ml de jus de pomme
	2 [image: gousse de vanille] ½ gousse de vanille (facultatif)
	3 [image: jaune d'œuf] 3 jaunes d'œuf
	4 [image: maïzena] 20 g de maïzena
	5 [image: sucre en poudre] 25 g de sucre en poudre
	Poids total de ces ingrédients : 355 grammes


Changer ces ingrédients pour : 175 g 350 g 700 g 1 kg 50 g 
Changer d'unités de mesures : Métriques [image: US] [image: UK] Poids Volumes 



Combien de temps ?
Pour réaliser cette recette : 	Préparation	Cuisson	Totale
	9 min.	12 min.	21 min.

Pour planifier cette recette :	A quelle heure finirai-je cette recette si je la commence à ... ?
	A quelle heure dois-je commencer pour finir cette recette à ... ?
	Calculez moi ça...






	
	
	
La recette pas à pas


	
	Étape 1 -  7 min.
[image: Crème pâtissière à la pomme]

	Versez 250 ml de jus de pomme dans une casserole sur feu moyen, ajoutez le contenu de ½  gousse de vanille (ce n'est pas indispensable, mais pomme et vanille se marient bien).

Amenez à frémissement, à couvert, et coupez le feu. Évitez à tout prix l'ébullition, qui fait partir le gout de pomme, et laissez couvert.

	


	
	Étape 2 -  3 min.
[image: Crème pâtissière à la pomme]

	Dans un bol, versez 3  jaunes d'œuf, 25 g de sucre en poudre et 20 g de maïzena.

	


	
	Étape 3 -  2 min.
[image: Crème pâtissière à la pomme]

	Mélangez soigneusement avec une maryse.

	


	
	Étape 4 -  2 min.
[image: Crème pâtissière à la pomme]

	Versez sur le mélange le jus de pomme (vanillé) chaud en remuant.

	


	
	Étape 5 -  2 min.
[image: Crème pâtissière à la pomme]

	Puis reversez le contenu du bol dans la casserole, si possible à travers une passoire fine pour éliminer les petites impuretés.

	


	
	Étape 6 -  5 min.
[image: Crème pâtissière à la pomme]

	Remettez la casserole sur feu doux, et faites épaissir la crème en remuant constamment avec un fouet.

La crème est prête quand elle est épaisse comme une mayonnaise (à peu près).

	


	
	Étape 7
[image: Crème pâtissière à la pomme]

	La crème une fois terminée est bouillante, et si vous voulez l'utiliser tout de suite il faut la refroidir.

La solution la plus simple est de la mettre au frigo, mais c'est très long.

La meilleur solution c'est de procéder comme les professionnels, et de l'étaler sur un film alimentaire, pour la protéger de l'air, et seulement ensuite la mettre au frigo.

	


	
	Étape 8


	Cette petite vidéo détaille cette façon rapide de refroidir votre crème pâtissière à la pomme.

	

Remarques
Choisissez du jus de pomme au gout le plus typique possible, des pommes vertes par exemple, votre crème n'en sera que meilleure.

Voici le lien si vous cherchez comment faire une crème pâtissière classique.


Conservation
Quelques jours au frigo dans un récipient fermé.


Source
Maison.


Informations de diététique
 	Pour la recette
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	493 Kcal ou 2 064 Kj	12 gr	67 gr	20 gr
	25 %	5 %	6 %	3 %


 	Pour 100 g
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	139 Kcal ou 582 Kj	3 gr	19 gr	6 gr
	7 %	1 %	2 %	1 %




Les % sont calculés par rapport aux Apports Nutritionnels Conseillés, ou ANC, de 2000 k-calories ou 8400 k-joules par jour pour une femme (changer pour un homme).Allergènes possibles dans cette recette : Œuf



Combien ça coûte ?
	Pour 350 g : 0.79 €

Changer de monnaie :    
Nota : Attention, ces prix ne sont qu'une simple estimation, vous pouvez consulter le tableau des prix par ingrédients utilisés pour cette estimation.



Quelques recettes qui utilisent cette recette
[image: Valay-Brest]
Valay-Brest

Le Valay-Brest c'est un mini-éclair, garni d'une crème pâtissière à la pomme et coiffé d'un petit rectangle de nougatine à la noix (de la noix-gatine ?).
65K 35  1 heure 28 min.

Voir toutes les recettes qui en utilisent
	
Cette recette utilise (entre autres)
	[image: Jus de pomme]	Jus de pomme :  Vous pouvez consulter d'autres recettes qui en utilisent, comme par exemple : Jus de pommes aux épices, Pâte de fruits : Pommes, Flan à la pomme, ...  Toutes
	[image: Sucre en poudre]	Sucre en poudre :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Pommes Tatin à la crème de mascarpone, Mouna, Petits biscuits fourrés chocolat et noisettes, Tartelettes ananas Victoria et citron vert, Meringues, ...  Toutes
	[image: Maïzena]	Maïzena :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Parmentier à l'envers, Civet de lapin à la normande, Crème pâtissière, Potage à la Du Barry, Crème pâtissière au citron, ...  Toutes
	[image: Jaune d'œuf]	Jaune d'œuf :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Crème brûlée, Sauce Hollandaise, Crème pâtissière au citron vert, Crème pâtissière à la clémentine, Mousse aux 2 chocolats, ...  Toutes




Autres recettes que vous pourriez également apprécier
[image: Chair à saucisse]
Chair à saucisse
 La chair à saucisse est un mélange de lard et d'une autre viande plus maigre, le tout est haché et assaisonné. On l'utilise rarement seule en cuisine, plutôt comme un ingrédient pour farcir dans diverses recettes. Dans cette version j'utilise du veau comme seconde viande.
196K 63.3  15 min.  3 Octobre 2019

[image: Pâte de fruits : Fruits de la passion]
Pâte de fruits : Fruits de la passion
 Normalement pour faire une pâte de fruit, il faut cuire longtemps de la pulpe et du sucre, un peu comme pour une confiture, mais cette cuisson longue à l'inconvénient de supprimer les vitamines et d'amoindrir le goût. Dans cette recette on utilise du gélifiant pour confiture de façon à...
319K 233.7  2 heures 30 min.  4 Juillet 2018

[image: Salade aux 4 poires vanillées]
Salade aux 4 poires vanillées
 C'est une recette ultra-simple, tout est dans le choix des poires qui doivent êtres toutes mures à point, et de types différents pour provoquer un contraste en bouche.
216K 43.8  37 min.  21 Février 2011

[image: Mousse au chocolat]
Mousse au chocolat
 Voici une recette de mousse au chocolat simple et assez rapide. Il faut juste faire un peu attention à l'étape finale, au moment du mélange du chocolat fondu et des blancs battus.
465K 504.7  40 min.  21 Février 2011

[image: Couscous]
Couscous
 Le couscous, c'est un peu long à cuisiner, mais ce n'est pas dur du tout. Et puis la semoule peut être préparée de façon simple et rapide.
502K 923.7  2 heures 36 min.  16 Novembre 2017




Liste des nouveautés de cuisine-facile.com
Inscrivez-vous pour recevoir les nouvelles recettes (prochain envoi le 14/04/2024)
  Votre prénom ou pseudo 
 Votre e-mail 
  
  
Inscrivez moiCochez cette case pour montrer que vous êtes bien un être humain (c'est une protection contre le Spam).I am not a leaving thing


Nota : Nous ne partagerons jamais votre adresse e-mail avec qui que ce soit.



Poster votre commentaire ou une question
  Posté par :  
Cochez cette case pour montrer que vous êtes bien un être humain (c'est une protection contre le Spam).I am not a leaving thing

Enregistrer ce commentaire



Vos 2 commentaires ou questions sur cette recette
	Bonjour Chris,
En théorie oui, mais je ne sais pas ce que ça va donner au niveau gout, ça pourrait bien être très intéressant. A tester en tout cas... Posté par jh le 9 janvier 2018 à 16h10 (n° 2)

	Bonjour JH
Est-ce que l'on peut utiliser cette crème patissière dans une frangipane ?
 Posté par Chris83240 le 9 janvier 2018 à 09h04 (n° 1)






	
	
	
Suivre cette recette (comme déjà 2 autres personnes)
Si cette recette vous intéresse, vous pouvez la "suivre", c'est à dire que vous indiquez ici votre adresse e-mail, et ensuite, à chaque fois que la recette est modifiée, ou commentée, vous recevrez immédiatement un e-mail personnel pour vous en avertir. Notez que vous devrez avant cela confirmer, toujours par e-mail, que c'est bien vous qui souhaitez suivre cette recette. Suivre cette recette
Cochez cette case pour montrer que vous êtes bien un être humain (c'est une protection contre le Spam).I am not a leaving thing


Nota : Nous ne partagerons jamais votre adresse e-mail avec qui que ce soit.
Autre possibilité : vous abonner à la liste de diffusion de cuisine-facile.com, vous recevrez alors un e-mail pour chaque nouvelle recette publiée sur site.
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