Poun ta Boche Poun ta Creme Poun ta Creme aw

& 18 g de levwre de Patissiene Bewve
boulanger & 50 ol de luit & 25 g de sucwe
* 400 g de farine & [ gousse de vandle & [ cuilene @ soupe dean
“5 8 oafs + 1 jaune o6 3 jaunes doeufs o6 1 juune doeef
6 80 g de sucre o6 75 g de sucre o6 125 g de bewne
6 125 g de bewnie % 60 g do fiine
«& 80 g de sucre g
( focubtatif)
o S S
oé‘stc/zmaamde&oBuoc/w
Détayer la levwre dans un pew de lait tiede et meélanger avec 100 g fovune. Laisser veposez
2 hewres

- Mettre le weste de la faune (300 g) en fontaine, y versen les coufs entievs battus en
omelette, le sucve en poude, 1 pincée de sel, le bewve wamolls. Tuavaillev cette pate puis
y incoporer le levain fait précédemment. Petuwr pendant 10 minutes.

- Mettwe en boule, cournr et laissez weposez 2 hewres.

- Bewwerv un moule & manquev ow @ tade, y déposen la pate bien levée, badigeonner de
Jaune doewf et saupoudiern de sucie guain ( facultatif, @ défaut utilisev du sucve cvstallise)

- Fae cuive 30 minutes a 180 ° C.

5 Créme patissiere :

- Favve bowdlliv le lait avec la gousse de vandlle coupée en 2 dans le sens de lo longuewr.

- Dans un vécipient, fae blanchiv les jaunes doewfs avec le sucie en poudie, ajouter la
Jewdne.

- Veusen le lait bowillant en wemuant aw fouet, wemette dans lw casserole et faie épaissiv
a few dowx sans cessev de wemuer. Débawasser dans un récipient et laisser wefoidio.

6 Creme aw bewvee :
- Taiwe boudlliv le sucre en poude et Leaw pendant une miude.
- Battwe aw fouct les jaunes doewfs et ce sivop, ajouten le bewvie en pormmade.

& Assemblage : Coupev lw buoche en deux. Melanger ensemble la cveme patissiene et tw
cveme aw bewvie, puis gani lo biuoche. Résewer aw fuads jusquaw moment de sewdv.
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