Crème au beurre
4 cuillères à table de farine
250 millilitres de lait
250 millilitres de beurre
[bookmark: _GoBack]250 millilitres de sucre
Délayer la farine dans le lait
Cuire au bain marie à feu doux jusqu’à ce que le mélange soit épais
Couvrir et laisser refroidie
Battre le beurre avec le sucre jusqu’à bien blanchi et velouté
Ajouter le mélange lait et farine bien refroidi et batte jusqu’à apparence d’une meringue
