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0 Valoraciones


Crema Pastelera
750 g (gramos)
Intermedio
15 

Vegetariana
Sin Gluten
Sin frutos secos
Sin harina


Te compartimos paso a paso cómo preparar este básico de la pastelería. Perfecto para rellenar bollería y tartaletas.


Imprimir

Compartir









Ingredientes de la receta

Modo de preparación




Utensilios
Utensilios

cazo


varillas manuales


Cuencos


Colador


Espátula


Papel film



Ingredientes de la receta
Para la Crema Pastelera
500 ml
 leche

1 vaina de
 Vainilla de Madagascar Dr.Oetker

80 g
 azúcar

20 g
 almidón de maiz

2 g
 sal

6
 yemas de huevo

60 g
 mantequilla



Ver los productos
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Vainilla de Madagascar Dr.Oetker






Modo de preparación:


Total :










15 min
Preparación :

10 min
Antes de empezar





1


Mezclar en un cuenco el azúcar, la sal y el almidón de maíz. De esta forma evitaremos grumos a la hora de incorporar estos ingredientes en la crema pastelera.





2


Colocar la leche en el cazo. Abrir la vaina de vainilla con un cuchillo, raspar las semillas y colocar dentro de la leche junto con la vaina abierta.

Para hacer la crema pastelera





3


Llevar el cazo con la leche y la vainilla a fuego bajo y calentar hasta el punto de ebullición, sin que llegue a hervir.





4


Colocar las yemas en un cuenco mediano y añadir la mezcla del azúcar con el almidón y la sal. Mezclar bien con varillas manuales rápidamente.





5


Cuando la leche esté caliente retirar la vaina de vainilla y verter la leche sobre las yemas, sin dejar de remover, para temperar las yemas.





6


Volver esta mezcla al cazo y llevar a fuego medio nuevamente, sin dejar de remover.





7


Continuar la cocción hasta que la crema comience a espesar y mezclar vigorosamente durante un minuto para que el almidón de maíz se disuelva completamente.





8


Por último añadir la mantequilla, mezclar y retirar del fuego.





9


Pasar la crema pastelera por un colador o tamiz ayudándose con una espátula sobre una bandeja grande. De esta manera la crema enfriará más rápido.





10


Tapar con un papel film directamente al contacto con la crema para evitar que se forme una costra.





11


Refrigerar hasta el momento de utilizar.
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VALORA ESTA RECETA
¿Te ha gustado esta receta?

VALORA ESTA RECETA   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

VALORAR receta












Recetas similares



Tarta de Chocolate y Frambuesa[image: Logo Image]
Pasteles y Tartas


40 MinIntermedio
Tarta de Chocolate y Frambuesa
Ver detalles de la receta






40 MinIntermedio
Tarta de Chocolate y Frambuesa









Tarta de mousse de chocolate con arbolitos de galleta[image: Logo Image]
Pasteles y Tartas


240 MinIntermedio
Tarta de mousse de chocolate con arbolitos de galleta
Ver detalles de la receta






240 MinIntermedio
Tarta de mousse de chocolate con arbolitos de galleta









Tarta campo de zanahorias[image: Logo Image]
Pasteles y Tartas


75 MinIntermedio
Tarta campo de zanahorias
Ver detalles de la receta






75 MinIntermedio
Tarta campo de zanahorias









Tarta de Calabaza[image: Logo Image]
Pasteles y Tartas


75 MinIntermedio
Tarta de Calabaza
Ver detalles de la receta






75 MinIntermedio
Tarta de Calabaza









Cheesecake pastel de zanahoria con horno[image: Logo Image]
Pasteles y Tartas


90 MinIntermedio
Cheesecake pastel de zanahoria con horno
Ver detalles de la receta






90 MinIntermedio
Cheesecake pastel de zanahoria con horno









Cuadrado mousse de turrón[image: Logo Image]
Pasteles y Tartas


90 MinIntermedio
Cuadrado mousse de turrón
Ver detalles de la receta






90 MinIntermedio
Cuadrado mousse de turrón









Pavlova de coco[image: Logo Image]
Pasteles y Tartas


100 MinIntermedio
Pavlova de coco
Ver detalles de la receta






100 MinIntermedio
Pavlova de coco












Síguenos
Dr. Oetker en las redes sociales
[image: Picture - ]
Facebook Repostería
[image: Picture - ]
Instagram Repostería
[image: Picture - ]
Youtube Repostería
Instagram Pannini
[image: Picture - ]
Pannini en YouTube
[image: Picture - ]
Instagram Pizza









Scroll to top

[image: Picture - Logo image]
Crema Pastelera
Preparación :15 Intermedio750 g (gramos)
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Utensilios
Utensilios

cazo


varillas manuales


Cuencos


Colador


Espátula


Papel film



Ingredientes de la receta
Para la Crema Pastelera
500 mlleche
1 vaina deVainilla de Madagascar Dr.Oetker
80 gazúcar
20 galmidón de maiz
2 gsal
6yemas de huevo
60 gmantequilla


Ver los productos
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Antes de empezar





1


Mezclar en un cuenco el azúcar, la sal y el almidón de maíz. De esta forma evitaremos grumos a la hora de incorporar estos ingredientes en la crema pastelera.





2


Colocar la leche en el cazo. Abrir la vaina de vainilla con un cuchillo, raspar las semillas y colocar dentro de la leche junto con la vaina abierta.

Para hacer la crema pastelera





3


Llevar el cazo con la leche y la vainilla a fuego bajo y calentar hasta el punto de ebullición, sin que llegue a hervir.





4


Colocar las yemas en un cuenco mediano y añadir la mezcla del azúcar con el almidón y la sal. Mezclar bien con varillas manuales rápidamente.





5


Cuando la leche esté caliente retirar la vaina de vainilla y verter la leche sobre las yemas, sin dejar de remover, para temperar las yemas.





6


Volver esta mezcla al cazo y llevar a fuego medio nuevamente, sin dejar de remover.





7


Continuar la cocción hasta que la crema comience a espesar y mezclar vigorosamente durante un minuto para que el almidón de maíz se disuelva completamente.





8


Por último añadir la mantequilla, mezclar y retirar del fuego.





9


Pasar la crema pastelera por un colador o tamiz ayudándose con una espátula sobre una bandeja grande. De esta manera la crema enfriará más rápido.





10


Tapar con un papel film directamente al contacto con la crema para evitar que se forme una costra.





11


Refrigerar hasta el momento de utilizar.







Newsletter
¡Sé el primero en enterarte de las nuevas recetas, trucos y videos de Dr. Oetker! Regístrate en nuestra Newsletter y cada mes recibirás una nueva edición con las últimas novedades de la maravillosa repostería de Dr. Oetker.
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brand *
sourceUrl *
Tratamiento *
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Repostería
Pizza y Repostería

Confirmo que he leído y aceptado el Aviso legal y la Política de Privacidad y de Cookies y acepto que Dr. Oetker me informe sobre novedades, recetas, ideas y ofertas. También acepto que Dr. Oetker comparta mi dirección de correo electrónico de forma encriptada con socios de marketing para que Dr. Oetker y sus socios puedan utilizar estos datos para ofertas personalizadas en sus plataformas. 
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Seguir a Dr. Oetker
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