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Crème pâtissière

[image: Crème pâtissière]

Assez semblable à la crème anglaise dans le principe, au résultat elle est beaucoup plus épaisse. Elle est utilisée dans beaucoup de pâtisseries pour fourrer (de la pâte à choux par exemple) ou garnir (un mille-feuilles).


 732K 33 125 4.0
Noter cette recette :  5 4 3 2 1

Dernière mise à jour :  Le 27 Janvier 2017
Mots-clés pour cette recette : CrèmePâtissièreBoulangeriePâtisserieDessertVanille

Pour cette recette : 
 J'ai envie de la faire (519×) Je l'ai faite (319×) Envoyer Questionner Suivre Commenter E-book Imprimer DiaporamaPour 720 g, il vous faut :
	1 [image: jaune d'œuf] 6 jaunes d'œuf
	2 [image: sucre en poudre] 100 g de sucre en poudre
	3 [image: lait] 500 ml de lait
	4 [image: maïzena] 40 g de maïzena
	5 [image: gousse de vanille] 1 gousse de vanille
	Poids total de ces ingrédients : 763 grammes


Changer ces ingrédients pour : 240 g 360 g 720 g 1 kg 440 g 2 kg 160 g 
Changer d'unités de mesures : Métriques [image: US] [image: UK] Poids Volumes 



Combien de temps ?
Pour réaliser cette recette : 	Préparation	Cuisson	Totale
	29 min.	7 min.	36 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 -  20 min.
[image: Crème pâtissière]

	Versez 500 ml de lait dans une casserole, et ajoutez y l'intérieur de 1  gousse de vanille (les petits grains noirs) que vous aurez soigneusement grattée avec la pointe d'un couteau.

Mettez à bouillir sur feu moyen. Dés que l'ébullition est arrivée, retirez du feu et couvrez la casserole pour laisser la vanille infuser 10 minutes.

	


	
	Étape 2 -  2 min.
[image: Crème pâtissière]

	Pendant ce temps, mettez 6  jaunes d'œuf dans un saladier et versez dessus 100 g de sucre en poudre, et sans attendre, fouettez l'ensemble pour bien mélanger.

Il n'est pas nécessaire de fouetter longtemps jusqu'à blanchir, donc ce peut être fait au fouet à main en 1 minute.

	


	
	Étape 3 -  3 min.
[image: Crème pâtissière]

	Ajoutez ensuite les 40 g de maïzena, et mélangez à nouveau au fouet.

	


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

	Versez ensuite doucement le lait bien chaud sur la préparation en fouettant sans cesse pour bien mélanger.

	


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

	Reversez le mélange obtenu dans la casserole.

	


	
	Étape 6
[image: Crème pâtissière]

	Contrairement à la crème anglaise ou à la préparation pour la crème brulée, il n'est pas indispensable d'éliminer l'inévitable mousse, elle sera incorporée au moment de la cuisson de la crème.

Mais c'est mieux quand même...

	


	
	Étape 7 -  7 min.
[image: Crème pâtissière]

	Remettre la casserole sur feu doux-moyen, et cuire la crème en fouettant sans cesse.

Il est important de bien passer le fouet sur tout le fond de la casserole pour éviter que ça n'attache par endroit.

	


	
	Étape 8
[image: Crème pâtissière]

	La cuisson est terminée quand la crème à la bonne consistance, c'est à dire qu'elle est ferme un peu comme une purée, mais c'est aussi une question de goût, on peut la préférer plus ou moins épaisse.

La "prise" de la crème survient assez rapidement, surtout si le feu est plutôt moyen que doux, donc ne pas hésiter à retirer provisoirement la casserole du feu, tout en continuant de fouetter, si ça va trop vite.

N'oubliez pas également que à la fin, même hors du feu, votre crème va continuer a épaissir encore un petit peu, il faut en tenir compte pour choisir le moment ou s'arrêter...

	


	
	Étape 9
[image: Crème pâtissière]

	Une fois la crème terminée, couvrez la casserole pour éviter la formation d'une croute.

Plus tard, si vous utilisez de la crème froide et un peu durcie, faites précédemment, détendez là en y ajoutant une ou deux cuillères à soupe de crème fraiche liquide que vous incorporerez en la fouettant énergiquement.

	


	
	Étape 10
[image: Crème pâtissière]

	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 dans un bain froid (un fond d'eau bien froide dans lequel vous plongez votre casserole) puis ensuite au frigo, mais c'est assez 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 11


	Cette petite vidéo détaille cette façon rapide de la refroidir.

	

Remarques
Il est possible de parfumer la crème pâtissière à autre chose que de la vanille, du café, des alcools, etc... Vous pouvez aussi faire une crème pâtissière au chocolat en incorporant a la crème encore chaude, toujours au fouet, environ 100 g de chocolat cassé en petits morceaux.


Conservation
Quelques jours au frigo dans une boite fermée.


Source
D'après Gaston Lenôtre.


Informations de diététique
 	Pour la recette
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	1 356 Kcal ou 5 677 Kj	48 gr	146 gr	64 gr
	68 %	19 %	14 %	10 %


 	Pour 100 g
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	178 Kcal ou 745 Kj	6 gr	19 gr	8 gr
	9 %	2 %	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, Lait



Combien ça coûte ?
	Pour 720 g : 3.74 €

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: Chinois]
Chinois

Un curieux nom pour cette brioche, fourrée de crème pâtissière, et décorée de fondant.
256K 223.6  5 heures 29 min.

[image: Saint-honoré]
Saint-honoré

Le saint-honoré est un très célèbre gâteau de la pâtisserie française, il composé d'un étage de pâte feuilletée, entouré d'une couronne choux caramélisés et garni de crème chantilly. Il est un peu délicat a réaliser, mais vous trouverez dans cette recette toutes les astuces...
112K 63.8  2 heures 51 min.

[image: Tarte poires et chocolat, note de menthe]
Tarte poires et chocolat, note de menthe

Sur un fond de pâte sablée cuit à blanc, on pose d'épaisses tranches de poires pochées, dont le centre est garni d'une crème pâtissière à la menthe, et autour desquelles on coule une crème au chocolat, qui est ensuite prise par un court séjour au four. Les gouts des poires, du chocolat et...
28K5  2 heures

[image: Puits d'amour]
Puits d'amour

Sous ce petit nom charmant se cache un délicieux petit gâteau en pâte à choux et pâte feuilletée, assemblé au caramel blond, et garni de crème pâtissière vanillée.
103K 33.3  1 heure 43 min.

[image: Tarte fraise et verveine]
Tarte fraise et verveine

Pour cette tarte, une pâte sablée croustillante, une crème à la verveine, et bien sur des fraises.
58K5  1 heure 31 min.

Voir toutes les recettes qui en utilisent
	
Cette recette utilise (entre autres)
	[image: Lait]	Lait :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Verrine cassis, vanille et citron vert, Pâte à muffins, Éclairs au chocolat, Polpete, Pains pour hamburger, ...  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 : Galette des rois aux pommes caramélisées, Vin chaud "comme à Belle-Plagne", Pains au lait, Sablés de mamie Solange, Profiteroles, ...  Toutes
	[image: Maïzena]	Maïzena :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Crème menthe et chocolat, Feuilleté verveine et pêches, Boeuf bourguignon, Velouté de champignons, Éclairs au chocolat, ...  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 : Comment réussir son sabayon, Glace à la pistache, Éclairs au chocolat, Mousse au chocolat aux noisettes, Crème pâtissière à la pomme, ...  Toutes




Autres recettes que vous pourriez également apprécier
[image: Tartiflette]
Tartiflette
 Une version personnelle d'un grand classique de la cuisine Savoyarde. La tartiflette, c'est un mélange de de lardons et d'oignons cuits avec un peu de vin blanc, des pommes de terre et du reblochon posé sur le dessus. Une fois mis au four, le reblochon fond, se dépose sur les pommes de terre et...
583K 253.9  1 heure 27 min.  16 Septembre 2019

[image: Croissants]
Croissants
 Dans cette célèbre recette, très technique, à partir d'un pâton de pâte levée feuilletée, nous allons détailler puis former (on dit "rouler") des croissants droits ou courbés.
606K 2174.1  2 heures 34 min.  26 Juin 2019

[image: Levain naturel]
Levain naturel
 Le levain est une levure naturelle faite avec un mélange d'eau et de farine, et les ferments qui sont présents dans l'air. C'est une substance vivante, délicate, sensible à l'environnement extérieur et dont la recette, venue d'Égypte via une belle histoire, a dans les 4000 ans... (nota :...
1.7M 7294.3  7 jours 15 min.  3 Avril 2020

[image: Hamburgers]
Hamburgers
 Les hamburgers ne sont pas forcément ce truc gras et mou qu'on mange dans les fast-food, bien fait c'est excellent. De plus c'est un plat très convivial car on pose tout sur la table, et chacun compose le sien à son goût.
408K 193.2  33 min.  6 Décembre 2015

[image: Cocktail nordique]
Cocktail nordique
 Une entrée très fraiche, à base de crevettes et de poissons fumés.
288K 114.2  54 min.  21 Février 2011




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 33 commentaires ou questions sur cette recette
	Bonjour,
Pour la conservation, c'est indiqué un peu plus haut dans le chapitre "Conservation".
Pour la congélation, en principe oui je pense, mais je n'ai jamais essayé. Il faudra surement la fouetter un peu bon coup, une fois décongelée, pour la rendre lisse à nouveau. Posté par jh le 30 aout 2018 à 09h10 (n° 33)

	Bonjour,
Pourriez-vous m'indiquer combien de jours cette crème peut se garder au frigo ? Peut-elle être congelée ?
Merci d'avance pour votre réponse. Posté par Kristell le 29 aout 2018 à 11h35 (n° 32)

	Une pointe de beurre a la fin de la cuisson pour quel sois plus soyeuse Posté par Enzo le 19 novembre 2017 à 09h49 (n° 31)

	Vraiment génial!!! Je n'ai pas l'habitude de cuisiner, mais grâce à vous, j'ai trouvé mon inspiration; je commence vraiment à aimer la cuisine :D
merci!!
Ps: 13 ans :) Posté par tutotuto le 21 juin 2016 à 00h54 (n° 30)

	Bonjour,

Non ce n'est pas possible, la fécule n'est pas un épaississant comme la maïzena. Posté par jh le 17 novembre 2014 à 09h12 (n° 29)

	Bonjour, Dites please- peut remplacer la Maïzena pomme de terre féculière Posté par Yuri le 16 novembre 2014 à 15h19 (n° 28)

	Bonjour,

Regarde cette recette : tarte meringuée aux poires et citron vert. Posté par jh le 27 janvier 2014 à 09h57 (n° 27)

	Bonjour peut tu me donner la recette de la crème au citron merci Posté par Lamia le 27 janvier 2014 à 08h05 (n° 26)

	Bonjour,

Fais une crème pâtissière au citron, et ne mets pas de meringue, tout simplement. Posté par jh le 26 janvier 2014 à 12h10 (n° 25)

	Bonjour merci pour tes recettes moi je voudrais faire une tarte au citron sans meringue comment je fait pour la crème merci Posté par lamia le 26 janvier 2014 à 09h36 (n° 24)

	Bonjour,

Moi j'aurai bien mis 100g de chocolat blanc pour 200g de pâtissière, goutes ensuite pour voir ce que ça donne, et si il faut ou non en rajouter. L'idéal étant de l'ajouter dès que la crème est finie et encore chaude.
Bonne journée ! Posté par jh le 10 décembre 2013 à 08h11 (n° 23)

	Bonjour ,j'aimerais réaliser la crème pâtissière avec du chocolat blanc ,mais je ne sais pas quelle quantité ajouter ( j'ai à peu près 200g disponibles ),de plus je devrais sans doute diminuer le sucre du coup ,qu'en penses-tu? tout cela pour remplir les petits choux d'une autre de tes recettes .
merci de tes conseils ,j'adore ton blog ,je le consulte tous les jours avec une préférence pour la boulangerie et les différentes pâtes :) Posté par prudence mater le 9 décembre 2013 à 23h41 (n° 22)

	Bonjour,

Oui, il suffit d'ajouter l'extrait de vanille au lait, ou le sucre vanillé au sucre. Posté par jh le 5 novembre 2013 à 14h10 (n° 21)

	Bonjour comment faire de la creme patissiere sans gousse de vanille ? Est il possible de mettre a la place de l extrait de vanille ou sucre vanillié ? merci
 Posté par Anonyme le 5 novembre 2013 à 13h43 (n° 20)

	Bonjour,

De quoi en mettre un bon cm au fond du moule. Posté par jh le 3 novembre 2013 à 09h42 (n° 19)

	Bonjour
Je souhaite réaliser une tarte aux pommes avec une pâte brisée, de la crème pâtissière et des...pommes
Quelle proportions prendre en crème pâatissière, pour ni en avoir trop, ni en manque
Crdt
Martine Posté par martine59 le 2 novembre 2013 à 19h24 (n° 18)

	Salut, généralement cette crème je la mets en verrine avec des petits copeaux de chocolat (ou tout ce que je trouve dans les placards ou dans le frigo!). Il faudra que je l'essais en tarte. Posté par Valoch16 le 11 février 2013 à 19h56 (n° 17)

	L'une ne découle pas de l'autre !
En théorie il faudrait épaissir la crème anglaise avec le maïzena, mais je doute qu'elle le supporte. Posté par jh le 12 octobre 2012 à 15h44 (n° 16)

	Pouvez vous me dire comment réaliser une crème pâtissière avec une crème anglaise du commerce Merci Posté par babar le 12 octobre 2012 à 13h41 (n° 15)

	Merci pour la correction votre site est genial Posté par moc78 le 22 avril 2012 à 16h54 (n° 14)

	Ça y est c'est corrigé, merci de me l'avoir fait remarquer. Posté par jh le 22 avril 2012 à 14h49 (n° 13)

	Bonjour,

Oui, zut, y'a un problème...
Je regarde ça dès que possible (ce w-e au + tard). Posté par jh le 21 avril 2012 à 14h58 (n° 12)

	Bonjour
j'essaye en vain de changer les proportions de la recette celles qui sont indiquées en haut à droite la conversion ne marche pas 
par contre nouvelle inscrite j'adore votre site Posté par moc78 le 21 avril 2012 à 12h53 (n° 11)

	Simplement merci. c'était délicieux et mon fils à adoré mangé cette crème patissière que j'ai mise dans ma tarte aux fraises. simple et facile à faire!!! merci encore Posté par bouchon le 3 mars 2012 à 19h42 (n° 10)

	Bonjour je suis yassine de l'itht ourzazat maroc, je te remercie chef sur se site vraimant c'est un source Posté par yassine zouhri le 29 mars 2011 à 18h44 (n° 9)

	Ok, je viens de re-peser il y avait une erreur, c'est 720g. Posté par jh le 30 janvier 2011 à 11h27 (n° 8)

	Zut, j'ai du faire une erreur de pesée ou de calcul, je vérifie la prochaine fois que j'en fait. Posté par jh le 8 janvier 2011 à 14h09 (n° 7)

	Bon les hommes...personne ne sait compter ou quoi? Posté par cathi le 8 janvier 2011 à 08h43 (n° 6)

	Bjr, je prends les proportion pour 450g, * 3 jaunes d'œuf * 50 g de sucre en poudre * 250 g de lait * 20 g de maïzena * 1 gousse de vanille (pas mis la vanille)Seulement, une fois terminé, je pèse l'ensemble et là... 285 g ?? ô0 Posté par michael le 7 janvier 2011 à 17h50 (n° 5)

	Ok, c'est corrigé... Posté par jh le 14 juin 2010 à 16h45 (n° 4)

	Petite faute de tape dans la derniere etape de la recette :) Posté par Karim le 14 juin 2010 à 13h34 (n° 3)

	Une recette aussi détaillé et aussi explicite devrait être ainsi dans toutes les explications de recettes, ce qui est rarement le cas (pour ne pas dire jamais)Même si on est nul en cuisine on a envie d'essayer.merci. Posté par chicha le 17 janvier 2010 à 17h13 (n° 2)

	Cest facile et delicieu merci Posté par monia de tunis le 24 mai 2009 à 07h10 (n° 1)






	
	
	
Suivre cette recette (comme déjà 11 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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