Crema Pasticcera
Konditorcreme Vanillecreme

Rezept stammt von Giallo Zafferano.it, Ubersetzt und auf CC
umgesetzt von Claudia Ciullo
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Zum Fillen von Kuchen, kann man in Cornetti Caldi spritzen, in
Crostate, in Windelbeutel oder man loffelt sie einfach pur.

Crema pasticcera ist wunderbar wandelbar, man kann es mit
Vanille, Zitrone, Karamell, Schokolade, Nuss, Orange etc. etc.
zubereiten. Hier kommt die klassische Variante mit Vanille.

Zutaten (halber Liter, besser gleich 1 Liter machen):
6 Eigelb

45gr Maizena/Speisestarke

1 Vanillestange

140gr Zucker

400ml Vollmilch

100ml Vollrahm/Sahne

Zubereitung:
Die Milch mit dem Vollrahm und dem ausgekratzten Vanillemark
und der Vanilleschote in der CC oder in einem Topf aufkochen.
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Sobald die Milch kocht, ausschalten und vom Herd/CC nehmen. 10
Minuten ziehen lassen incl. Vanillestange.

Jetzt Eigelb mit Zucker (Ballonschneebesen) schaumig schlagen
bis die Masse schon pastellgelb ist und fester geworden ist.

Dann die Speisestarke mit dem Schneebesen kurz unterruhren,
etwa 1 Minute. Die Vanillestange aus der Milch entfernen.

Flexi montieren, 90 Grad,Rihrintervall 1 einstellen und die
noch warme Milch langsam einfillen. So lange kochen und ruhren
lassen, bis eine cremige Masse entstanden ist.
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Die Crema Pasticceria in eine GLAS-Schussel fullen und mit
Frischhaltefolie bedecken, damit sich keine Haut auf der
Oberflache bildet.

Bei Zimmertemperatur abkihlen lassen und erst dann in den
Kihlschrank stellen, falls sie nicht sofort bendotigt wird.

Tipp: Crema 1:1 mit Creme Chantilly mischen.. Das ergibt dann
die Crema chantilly italiana [J
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