Crema pastelera UFHT
can un sabion cencaneo del tradicional




La crema pastelera,
un esencial de la pasteleria francesa

La tradicional crema pastelera fue inventada en el siglo XVII
por Francois Massialot, un oficial de la corte de Luis XIV.

Fue en su libro, Le cuisinier roial et bourgeois, donde aparecid por
primera vez la receta de la crema pastelera tal y como la conocemaos

hoy en dia.

Desde entonces, la crema pastelera se ha convertido en un pilar de la
pasteleria francesa, utilizada en choux, 1os pasteles y las tartas.

Hoy en dia, porque la busqueda del buen gusto y la
practicidad son criterios claves, PatisFrance le ofrece su
crema pastelera Patis’'Délice lista para usar con textura
cremosa y el buon sabor de leche.
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Crema pastelera UHT
le mas cencana al sabor tradicienal
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Especificacion

del

producto :

Beneficios
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el consumidor :

Beneficios
nara

usted :
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Eclain de chacalate
Para unos 30 éeclairs

4 N

Glaseado de chocolate

Crema pastelera de chocolate

Pasta choux

N /

Sasta choux

Leche 125¢g
Agua 1254
Sal 3g
Mantequilla 1004
Harina 170¢
Huevos 27549

Hervir 1a leche y el agua con la sal y la mantequilla. Agregar
la harina tamizada y secar. Agregar 10s huevos poco a poco.
Hornear a 200°C en horno de solera con Tlave abierta.

Crema pastelera de chocelate

Chocolate Negro PatisFrance
Patis'Délice PatisFrance

Elsay PatisFrance

Chocolate Negro PatisFrance

a Ahorra

con Patis’Délice!

Agujerear los eclairs y rellenar con 30g de crema pastelera de chocolate en cada eclair. Calentar el glaseado Miroir Plus Chocolate
Negro PatisFrance en el microondas. Mezclar sin dejar burbujas de aire. A 30°C, glasear los éclairs y después, decorar con hoja de oro.
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Jarntaleta de frambuesas

Para 25 tartaletas

4 N

Glaseado

Frambuesas frescas

Crema pastelera /

Masa quebrada

N /

Masa guebrada

Harina 500¢
Polvo de almendras PatisFrance 60g
AzUcar glas PatisFrance 1904
Sal 1,59
Mantequilla 300¢g
Huevos 1129
Almendras afiladas PatisFrance CS

Mezclar la mantequilla con los productos en polvo. Luego,
agregar 1os huevos y amasar la pasta sin apretar. Conservar en
lugar fresco. Rebajar a 2,5cm y rellenar el fondo de los circulos
de tartaleta de 6cm de didmetro. Hornear a 160°C durante 15
minutos aproximadamente.

Crema pastelera

Patis’Délice PatisFrance 20 g / unidad

Elsay PatisFrance

Ahorra
[

con Patis’Délice!

Extender ligeramente el Starfix IP 40 PatisFrance con un tenedor. Glasear con pincel ligeramente el borde de la tartaleta y espol-

vorear con Pistacho en polvo PatisFrance. Rellenar el fondo de las tartaletas con la crema pastelera y colocar 6 frambuesas por
tarteleta.
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Flan

Para un flan de 20cm de diametro

Glaseado

Crema de flan

Hojaldre invertido

MEZCLA

Harina T45 7004
Agua 3509
Sal 30g
Mantequilla 200g

Mezclar todos los ingredientes con amasadora. Dejar reposar
durante 1 hora la masa en la nevera.

MANTEQUILLA MANIE
Mantequilla 8004
Harina T55 3509

Mezclar la mantequilla y la harina. Extender la mantequilla en
rectangulo y dejar enfriar en nevera durante 1 hora maximo.

HOJALDRE INVERTIDO:

Dar una vuelta, y luego una vuelta doble. Dejar reposar durante T hora minimo en la nevera, y repetir la operacion una vez.
Laminar el hojaldre a 2,5 mm. Colocar en el fondo de un molde y dejar reposar antes de hornear. Hornear en horno de solera a
190°C durante 30 minutos.

Crema de flan

Patis'Délice PatisFrance

Elsay PatisFrance

Ahorra
[

con Patis’Delice!

Ucatade

Extender ligeramente el Starfix IP 40 PatisFrance con un tenedor. Acabar el flan recubriendo con el glaseado.
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Savis-Prest

Para 30 unidades

/ Almendras afiladas

Crema muselina pralinég ——

Pasta choux

-

)

Rasce

Harina
Azlicar moreno PatisFrance
Mantequilla

100 g
1004
100 g

Mezclar 1os ingredientes juntos hasta obtener una pasta ho-
mogeénea. Extender entre dos hojas (de espesor 2 mm aproxi-
madamente) y dejar enfriar en el frigorifico antes de cortar.

Sasta choux
Leche
Agua
Sal
Mantequilla
Harina
Huevos
Almendras afiladas PatisFrance

Crema muselina praliné

Elsay PatisFrance

Praliné Fluido Avellana 50% PatisFrance

Mentaje & Ucabade

125¢
125¢

39
100 g
170 g
2759

cs

Hervir 1a leche y el agua con la sal y la manteq
harina y secar. Luego, agregar 10s huevos poco ¢
boguilla lisa n°10 elaborar los Paris-Brest de 6¢n
los mini bufiuelos de 1-1,5 cm de didmetro. Dora
y recubrir con almendras afiladas. Recubrirlos m
el rosco. Hornear a 200°C en horno de solera co

Patis'Délice PatisFrance

Praliné Fluido Avellana 50% PatisFrance

Ahorra
[

Patis'Delice!

uilla. Agregar la
1 poco. Con una
n de diametro y
rlos Paris-Brest
ni bufiuelos con
Tlave abierta.

Cortar la parte superior de los mini bufiuelos y de los Paris-Brest, y rellenar con crema muselina utilizando una boquilla n® 10. Es-
polvorear las partes superiores con Sucraneige PatisFrance y cerrarlos. Espolvorear en el fondo del plato Cacao en Polvo Patis-

France dibujando una «bicicleta». Colocar los Paris-Brest en el lugar de la rueda trasera, el mini bufiuelo en el luga

y un copo de crema muselina en el sitio de la rueda delantera.
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Mithai

Para 10 milhojas

4 N

Hojaldre invertido ——

Crema diplomatica

- %

MEZCLA

Harina T45 700 g
Agua 350¢g
Sal 30g
Mantequilla 200 g

Mezclar todos los ingredientes con amasadora. Dejar reposar
durante 1 hora la masa en la nevera.

MANTEQUILLA MANIE

Mantequilla 800 ¢

Harina T55 3509

Mezclar la mantequilla y la harina. Extender la mantequilla en rectangulo y dejar enfriar en nevera durante 1 ho

HOJALDRE INVERTIDO:

a maximo.

Dar una vuelta, y luego una vuelta doble. Dejar reposar durante 1 hora minimo en la nevera, y repetir la operaciéon una vez. Laminar

el hojaldre a 1,5 mm, colocar en el fondo de un molde, pinchar, y dejar reposar antes de hornear. Hornear en horno de
durante 30 minutos. Por la caramelizacion, espolvorear el hojaldre con Azlcar glas PatisFrance, y meter en horn
que tome color.

Crema diplomatica

Patis’Délice PatisFrance

Vaina de vainilla PatisFrance
Elsay PatisFrance

Vaina de vainilla PatisFrance

a Ahorra

Patis'Délice!

Cortar rectangulos de hojaldre de 10x4cm y elaborar la crema diplomatica. Espolvorear con Vainilla en polvo Patis
nar con una placa de chocolate blanco.
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solera a 190°C
a 250°C hasta

300g

1 unidad

France y ador-




J"wﬁte}caﬁw'
Para 40 choux garnecidos

/

Salsa de avellanas

Helado

Pasta choux

- v

Sasta choux

Leche 125¢
Agua 125¢
Sal 5¢g
Mantequilla 100 g
Harina 140 g
Huevos 2504¢

Hervir el agua y la leche con la sal y la mantequilla. Afiadir la harina. Mezclar y incorporar 10s huevos. Montar sobre
de solera a 190°C durante 20 minutos, con la Nlave abierta, y a 200°C durante 15 minutos, con la llave cerrada.

Felada

Patis'Délice PatisFrance
Trimoline PatisFrance
Gelglace PatisFrance

Gelgace PatisFrance

lacas y hornear

con Patis’Delice

Salsa de avellanas

Gianduja Negro PatisFrance 200g
Aceite virgen 504
Avellanas picadas tostadas PatisFrance 150g

Tostar las avellanas. Derretir 1a gianduja, incorporar el aceite y anadir las avellanas. Verter sobre los bufiuelos.

Ucatade

Rellenar los bufiuelos con la crema helada, colocar en el plato y verter por encima la salsa de avellanas.
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Vasa con frambuwesas

Para 5 vasos

4 N

Frambuesas frescas

Coulis de frambuesa

Crema emulsionada

Galleta de avellana

\_ /
Galleta de avellana

Mantequilla 125¢
Azlcar 43¢
Avellana en polvo PatisFrance 329
Yemas de huevo 329
Sal 05g¢g
Volcano PatisFrance Lg
Harina T55 150g

Ablandar la mantequilla, agregar el azlcar, la avellana en
polvo, 1as yemas y la sal. Mezclar todo. Terminar la mezcla
con la harina tamizada con la polvo de hornear Volcano.
Conservar durante 1 ora a 4°C. Cribar la galleta y hornear en
horno de solera a 150°C durante 25 minutos.

Crema emublsiocnada

Patis’Délice PatisFrance

Caulis de frambuesa

Frambuesas frescas 1004
Starfix IP 40 PatisFrance 60g
Calentar el Starfix IP 40, incorporar las frambuesas y triturar todo. Recubrir con crema emulsionada.

Colocar trozos de galleta en el fondo del vaso. Rellenar con Patis'Délice y terminar con el coulis de frambuesa. Decarar con 3 fram-
buesas frescas y una cascara de lima.
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