Les Cremes

De nos jours, il existe de nom-
breuses variétés de creme, cha-
' cune destinée a un emploi spé-
cifique.
La double-créme est une cre-
me spéciale épaisse, d'une te-
neur en matiére grasse de 45%.
Les gourmets la choisissent
pour préparer des sauces, nap-
per des baies ou de la salade de
fruits.
La créme entiére a une teneur
en matiére grasse de 35%. Elle
convient trés bien pour la creme
“fouettée.
La demi-créme posséde une te-
neur en matiére grasse de 25%.
Réfrigérée, on peut la fouetter
comme la creme entiere, mais
on ne peut pas la faire cuire. Elle
convient, par exemple, pour la
confection des crémes et autres
mousses.
La créme pour le café a unete-
neur en matiere grasse de 15%
seulement. Elle ne peut pas étre
fouettée ni ne convient pour pré-

parer des sauces chaudes.

I'amidon.

La créme acidulée (creme
fraiche) est une créme entiére
acidifiée, avec une teneur en
matiére grasse d'au moins 35%.
Elle s'utilise pour les sauces, de
gibier notamment, les desserts,
etc.

La demi-creme acidulée a une
teneur en matiere grasse de
18%. Sa variante «légére» per--
met de réaliser des sauces
chaudes et froides, ainsi que des
crémes aux fruits.

La demi-créme pour sauces
est une créme a laquelle on a
ajouté un liant, sa teneur en ma-
tiere grasse est de 25%. Elle
convient parfaitement - pour
toutes les sauces a la creme, car
elle tient bien a la cuisson et ne
se défait pas si I'on y ajoute du
citron, du vin ou du vinaigre. La
lizison se fait sans qu'il y ait be-
soin d'ajouter de la farine ou de




