Final del formulario


La crème d'amandes sert à farcir les galettes des rois, les pithiviers... 

Difficulté : Recette facile 

Coût: Économique 

Durée : Temps total : 15 min. 

Durée : Préparation : 15 min. 




Crème d'amandes




Ingrédients

Pour : 8 personnes 

Pour la crème d'amandes

· 140 g de beurre en pommade 

· 140 g de sucre semoule 

· 115 g d'oeufs entiers (2 oeufs) 

· 140 g de d'amandes en poudre 

· 11 g de vanille liquide 

· 15 g de rhum blanc ou brun 

Préparation

1


Couper le beurre en dés. Dans le bol du robot-mélangeur, ajouter les dés de beurre, le sucre, le fouet correspondant.

 


 HYPERLINK "http://recette.supertoinette.com/71272/thumb/500/500/creme-d-amandes-71272.jpg" 
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Mélanger pendant 1 minute. Le beurre est mélangé au sucre, ajouter 1 oeuf entier et fouetter 50 secondes environ. 
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Dans le bol du robot-mélangeur, ajouter le second oeuf, mélanger 50 secondes environ. Verser la poudre d'amande, la vanille.
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Dans le bol du robot-mélangeur, verser le rhum, mélanger l'ensemble 30 secondes. 
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Changer de fouet pour aérer la crème. fouetter 50 secondes. Racler soigneusement le bord et l'intérieur du récipient à l'aide d'une spatule, afin de récupérer le maximum de crème. Placer sous papier film. Réserver au réfrigérateur en attendant son utilisation. 
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Les conseils 

La qualité du beurre utilisée est importante, car la saveur de votre tarte en dépend. 

Le plus important est de bien mélanger tous les ingrédients. 

La crème d'amandes s'utilise pour garnir les fonds de tarte pour fruits, farcir la galette des rois ou le pithiviers, etc. 

Il est possible de mélanger une petite quantité de crème pâtissière à la crème d'amande afin de la rendre plus légère pour les galettes ou pour les tartes. 

