MY

COOKING
SCHOOL.

101

Us L‘W/




Lesson : Custard
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AsansaneglusUzeidauurdondns:ivaamsanidudoauuioy
13U InSUYIA (Créme Brolée) ogwisficuAdIUUS:NOUKAN
JovAamsaldazstiaduiiinowancdwiuiay Fldin uu T ia:thcnansiy
rNIGe:douUs:neudun RIGUINLI Fee:iandwAulUawatiozevaamsaliu
dnSurtiagoviamsaniste:naatuuniBoud Iduiovdountvimau

answaolUtaavikirunvadazovhamsaluunisoudnalnsvas A Iuduus dovaouls:nou

JtagavAdMSa | Adouus:noundn | douds:nouus:nnidv | douus:neudud
Creme Anglaise
lce Cream fanav
Créme Bavaroise uu 1RAaQU ASUY
Créme Pdtissiere thana 1vana ndvdnlwa
Créme Diplomat O1UAAN ndvara ndvoiwa ASU
Soufflé 1vana ndvdnlwa f210 Uhana (2)

Créme Anglaise 1nSuoovIinad

IunuNaSuIAa 1Uad1 ASUILUSINOY (English Cream) Danuru:duzoaiamsa
AlUIULIN TuuTdSuls:munuwalindeldiduzeasiazevroudiveg Taundld indusovinaa
Ununlusan@aovontiaa Fyondaantstiu aunsniduiioondaareindn (Vanilla Pod)
210w (Vanilla Powder) naud Taanana (Vanilla Extract) hdonins:nvnausdaan
AvlnsK (Vanilla Essence or Imitation Vanilla)

Tumsrh InSuosvinaa IsTe:aRIlaviaiincnansiwddgandolo AuddULAUTASOUAY
NnAIndovauidudindovsou 1dIvAouY TauuRgnauTRweodoudaviufa:toy GdoliFnu
(JuaeutiduduaeuniBundn msUsuarurnd (Tempering) IToTUTATIAUAARUAIWSOUSUWAU
lws:e:rtRRIgnIa:vuddIduniou) 1doUsudousanandonaundoims KavNUu goae:nnUniU
riRIuFUTagMsUhdduUs:noudunadTUTRAoWSoUsUNS:AVTarunTogRs:HoW 70-85
ovrmIFaIdua mnisTtorunnDRgundt Re:anifunasuiudanuidudou

Custard 01
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InATARTYUIETUEUQDUTAS Bain-Marie (IUILN3) IloTidoURALTASUAIWSOURNDTVE
uNs:AvAdULAUOgRarUKND 70-85 ovrmizadua uiduarunninfilavanwone:suds:nuld
ogNUADANY OrUNNDTAY FOATRBNIUZU UONAINIBIVILNGIAD ISTANSORR:LNAoUWAL
TanJona:culWlavasvididunu ndis1e:dovtdnous:das:5udulinvioluulesndouaau
2ulasunwSounguinuid TagMoluisidovidnonudoudiiiadus:HawhAundsunKibo
oonnAWSaudunsuns1d AnsunauRllinesiubinesiunisasaFnarurnizov
inSuoovinaalu MidlagmsiZanouduzedonsu Tagduinannavdoundeliungy

IJonsuDorunnauwe ASUR:DANUNU:duWoNe:IAdouravdou KanMsTuNs
asov¥AnsuIndoUnaVFourdoll MIdTaunisAuASU IIAdUNFOUFULNRILNUAUDU 9 nUU
FUon3anaravdoulunusaununuiiu ASuv:dovduwe TuanuruRnvsoulunidiaiiuka
AVUNSOUNU FUITUANUNU:IONASUROYS:HI 70-85 OVAMIZAIZUA

Bain-Marie (1UNL1S)

nanu AUOSINAUIUFoZovINAlANMSTRADWSOU
Tuswihdou (Double Boiler, Water bath) Taginatindunand
1Jumsiinowdounndousaurdodanaunisidovmsau
Tothiliolutherunnizevdsuuaurdosandudunad
auIRulU rilagthdsuwaunodandundonis uunde:idu
JovinadnSogovIdviddovmsritha:auialumau:ninu

A WSou (faunold 2:18 waliauiad) duuudngevkdodvdulhiAwesous:s Idluidoawau
(Simmering) AouruzevUwAUdeviugudanulhlavasy 1beidunsdeviulifdoucau
Dorunnindeldsunoudounavinulu navendu 1s1e:tddoundounsidnudsucay
ogwdeiliovliolidousaurdodanaulorurninistdovms Taginatindunad Guuidnu
nmsa:a1gFoniniacnSonmsmAaacsa
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. . e TAIIOV 3 wov
Créeme Anglaise . 1 (oo (250 uA)

o UNOMANSY 70 nSu
e NAUDTAAN 1 JouNn

1. @rRinav naihanansigluzuaal

2. UhuuTuéviw welsudou unoonanien
INuUBUUs:UNTUASIKTVIAAVTUAD UWALTS
ilornnsUsuarunni (Tempering) GlAIFAU
1AdINNAUTUwaURUUURIKAoluKkle AU
1NAUd

3. ldnauctiaanavld thnaulaviu
1¥nowdoum 1FdourdoliununuluiBoun
UAdULAUTANUNU:RINADUKAVFOUTG

4. UhdAduwauoonNAUSoUNUn nsovld
FNuwauBNiU AU UnasuUNULNIEY
(Ice Bath) 1diolinSuISuddavegSI0ISD

Créme Anglaise (In8Uoovinad) NlanAuzoutaan fiiogoadtaatiuioy IsTAWIsnUUsawall
T¥SuUs:MUNUIUVIAN WIYKSOIDOIHIUMVIIADIWADINS

Ice Cream ToFNsu

TorinsulaowUs:1nnkany 1ain ToAnSuURD
douus:nounaniduuniiaTonnsundaouls:nouran
1Juthndowalld dmsunisritfoAn3uluuRGUUITU
Aouds:nournan NAoNIsUNIOIIASUOONINAA
(Créme Anglaise) udutuinevritoandutkidiu
NAIINGD

msrilorn3uliu 1s1e:d3indournTornsuzue:i daindourhaouiduss IJetddouwauaTU
fiigviduindoviRTuwnukyURWnu douus:nouv:aunnuiduinaivaavindina:ndudd
1IBv3uIBouq) (FuaouliBundi Churning) Tuanu:AToANSUIBUITIALRR:AUOIMAIIATANUYU:
AWIuIdniioy dovnduisidve:inlornsutdlunnafthiuidlugovnBvunnouna:ihiuidde
Rorurni -18 fiv -20 ovrizadua auloAnsUIEVG AwsousuUs:nu
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Creme Bavaroise uAsSUUIDNSod

UFo13undu Ao Bavarois (U101594) ME01JuNWSINNUI Bavarian Cream
(UDNIBuuASL) ITUAAMSaASUATADIILILUL AnsnSuds:muiduzevkoulddoy
Gozoviiuiov Tausuus:muiuwall niogoadue IGodudav:AdNy 1ASUYIA (Créme Bralée)
uonvnlu 1ASUUIsa Svasnuiuibudouds:nouzevgovrouatiadun 1adoy 1Fu

TH0unSUUS:NOUAIIANGINA

Créme Bavaroise (InSUUD1S04A) TAduds:nounANfifio Creéme Anglaise (InSUOOVINAA)
ncfalrarduiliviliomirogdd na:nmikiuuaoudUdvnsy (Whipping Cream) d&mKSu
dadousuouIaASY LINUBYIUDYNUAILILINADINIS NNTFASULINADIILUINAGUCIY

Creme
Bavaroise

Custard

o TAlIQW 3 wov

uu 1 029 (250 UA.)
unmansiy 70 nSu
NAUDTAAN 1 Joun
1va1du 4 lau

ASU 300 nSu

thieanduldngtudni§uda (posidudantddnnE)
IFUUUA TFIdaUs:unu 5 Ui
Gnsudoua:ndallihiruia:dvueasou

(Soft Peak) WnTudidiu

M Créme Anglaise (InSUOOVINAA)
aU3BNISUNG Nidneune:unTukasiudniiEy
Thnsuiduay TRIAIduRaauRIFaUULEIAD
avlUlunsungivau AuTRa:audIAdAvAouUNTU
naotuthiSuioliSuav
won3UISUAANYAIUSOUAN IISNTUTVAU
I§uda TRUua:RoUAUASURGT3TAIAY
Taudnn3uaviunduntiviou a:aouliidnnu
1AdITddoURIKAD

Uipduunonsea TATUUKSoNMUAdGoIMS
fdounisidus:noulAn AKUNTUUs:nouUNU
IAntuguaoutiay 1AUNUIISUUS:ury

2-3 HlulRogaoa
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Créme Patissiére 1ASUWINAIFOS

UFoisuniununidunnuan Pastry Cream 1I0uAacSaNTANUNU:AANYAU Creme Anglaise
(1nSuoovinaa) cvAuR I1nSuLNAIZesDItodUdaRKUINIIToVIINTAdUUS:NOUZONIITN
Ia:33MsrAIaNaWAUGIYIURU InSuLNRAIZOSUU TuutFiduldsovionnas (Eclair) nio
IASWAUIUUKOUCNY AdovmsASURTAI WU

AouUs:nounrmiritiodudaovinduunialgosdutinont 1duntdtaovata T ndvaa
(Wheat Flour)! 1a:1vg1aTwa (Comn Starch) ndvanaduiitiona:aowduiudoAaansa (Body)
Aoundvnlwalinouikluowrtia (Elastic) Isnausniv:dontdlaw:asiadontivhon:is
Auaovaliafild Idgaszou MCS101 Uu IsTtEivaovatia SusuzeNituRtdzuagiundudugon
AdaNSaRdovNs

38mMsrinSuunfalgostu Danuru:ndoiuinduoavinaaluilovdu ialuduaouey
mséTnaviiudanansigeinmstddouls:nougeuiitiouavluddgiianaveinmsusuarurni
(Tempering) :Uhnauldntodvidiadicodova:ngodio (Hand Whisk) uadUUS:NdUANIIA:
Uanuruzdoabiovoina Funaueinnaamsaidioands Isw:aaluia:tdodnanagidoli
Uuhodamsazeuisduliinaundviguauey nsFudtunafumstndonoufiamsa
donduennisuidoaiuoy T3sAusnulagiFduinaus:unnunndadougovdduwauuniugas
fduu 1 Aasiudamsa IsTe:dounoudonavaniideailudal 2 uni mMleundounnaidu
Alundoanavaudadou

Creme Patissiere

o TalQV 3 wov

o U 1 00Y (250 UA.)
o Lhmansw 70  nSuU

e NAUDTAAN 1 Joun

o IJvIDIWAQ 5 nSu

e I0vANAOIUNUS:AVA 5 nSu

e RANQU 4 ey

e ASU 300 nSu

10vaNA (Wheat Flour) AontArendoaadvaiuisn
nuvoonididurnaryatia 13u ndvarasiunds:avea

(All-purpose Flour) 10vauuUN (Bread Flour)

NIIAN (Cake Flour) 10uUdU
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1. @rnaviaihonansglunuway
wordAud 1dxwviaitvnvaovaviu
aaoliinnuad (ogniandvaviuneou
K3owsouAULNMANSIYIWS1::rNTA
AduwaAurktana:tuin)

2. Uhuuluéviw wearsu$ou gnoonanian
INUUBUUS:UNUASIHTN TAavluAduwAL
fIoIdunisusuarunni (Tempering)
alAINAU 1AdINNAUTUwAURUUURIKASTUKD
AUTKIFNUG

3. fAnauctaaavll thiudviweh 1ansolio
avlunoudouway woAamsaisuidoa
dwevoniA Thaalwidonouaedn % uin

4. UhdAduwauoonINAUSoUNUn nsovld
FuwauBntulaUhUraouUNULNIEY
(Ice Bath) 10TRASUISUGDAYOEWSIQIED

Créme Diplomat  1aSudlwiun

Ao Créeme Patissiere (IASUWNRAIFOS) ATITOILTINNSO:AOUAUSUTNASU
(Whipping Cream) gunioumsa:aounu3ulvasy induwnhaisesnide:dovinountiana:du
N3WUNG UuKUNTiMsITudAIUUS:noUZouINvAouTQ

Créme Diplomat (1n8udTwiun) IdupsuRtouTdlumsUs:noulAinhiFosN Dalld
(Mille-Feuille) 1a:t&10UlATUYASL (Choux Cream)
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Créme @1:]9 [Om at 1. Gndudouandoliniruia:dvueasou

(Soft Peak) Wnfudidu

e Riav 3 oy 2. rh Créme Patissiere (INSULNAAIIOS)

.I N 2 . —_—— —_ 1 — = —_
° W 29(250 ba.) aWIsNIsUNG naundvnvaouangasiau
o UNONANSY 70  nSuU e M T
. NAUSTTAAD 1 doum 3. I:nﬁ\]'z‘lflrlhii? hnamshowljau hulpwm_;aé?u
o 0vIIWA 10 nsu nunsunahidiay lagdnasuaviunSuntivnou
o vaAounUs:avd 10 NSU a:aouTAIINNU IAdITdAOUNInAD AU
e ASU 150 nSU TKIZAua

Soufflé  yua

IAnIdouuinaTaAdSIAaRoUTURYIFSITNNSINS:UONAISUNIT Ramekin ADWIUIZOV
[T2IANINQINNISO:aDUAIUWANIDNIUDIISYA ([F10NAnuUNcNansiy) 1I371U Créme Patissiere
(InSUWNNAIFO3)

Fohnazeviua Ao Iooulddnosv:ASWIdOSUUS:NMUAUR IWS1AdIANR:gUISOUIN
Tumsrigiwa 1s1e:I8In8uuNRaIzoshtIlodudanouIIUIFUIGINUATETUMSHA Créme
Diplomat (1ASuUGTwIUN) Ndise:thaAdugevTdzRIUNBUNGERUhMANS 1Y NouRv:a:AoU
AuddA3U NUULTATUWIAIIIFOU

Junavovtduntdougiuadoulnny 2:02ua
ArSuntivauSuus:mu Ao WSoURTFluMsoU
AOUTWAY (180-200 OUFNIFAIZUA) ITONRIN
IANDIUNARTUTHD)  orurNDRGuR:rTAAdIAN
gNAdIUOYWSIAISD

nouRv:rzila NMau:RA 9:doumdsuIugiinog Hatuq Asue:dnisTsutncnauug
TRIndouuuIUYBN3U (MsTsuthcav:ikdelufid Jodaovmsisulnonafoldunisasivaou
Ss MIugldndTuLKdely IalonaniAnuNddIuL thanav:rikitioiAinduuenianuru:
AnsoudnUouIinMs Caramelization) MsMILLRATUWIRMGITUAVRGoVIRAWAATY
wsEANMIUYTUNTUW A RIANWIA:uNAIU 2:Danuru:RIBuvITudNa:onerikduoon
uonuuwia

Custard 07
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1

o [JNQV 3 wov

o UU 1 029 (250 UA.)
e UNMANSY 70  NSu

e NAUDTAAN 1 Foun

o IJvIDIWA 10 nSu

o IIdvANAOIUNUS:AVA 10  NSU

e ASU 150 NnSu

o T390 3 wov

e UNONANSTY (2) 30 nSu

. Waimeun 190 avmizadua (orurnUATFIUDENUILNQIONTUL MITUWILNAIANUIN

TR1EADWSOU 200 oumMIFAIBYA MTULRIUNQTKNYIULIKUSY AIUNSNAQATN
180 ouMIFAIFYH)

2. 1039UTUL Ramekin 3 HOU (IUNAA2WY 1 ¥ Bo9) NMIUTANDE Wntudidu

ri Créme Patissiére (IASUWNNAIZOS)

thidanound@inuthcadoun 2 suldivensvdibidoluu TunisdiuslisuAtrauwd nauziia:
aunsnintddevlunsuiiiu dldnisidnoudwaaliny isnaunsnidnsuoounisns
avliBnUouiliodrulilnsvasgvaovidanonduisudu Tumsdivensvd TRisarizotiul
Juuidndounouldthaaadiunduniv GdesuuaisvAlanuru:avueaseou (Soft Peak)
1ds3tAIanadouRIKdoaTU Geudvuoad (Stiff Peak)

thivensvdAlla:aounuaaasa TagldivensAavluds:uiru 1/3 iiorlAdoAamsa
BuIBnUoy noune:ldRIndoaviUiuKUQ

thAduwaulATuluL Ramekin RIOSYUI3AUA TagnsinINAgy IoveINANFFoudn
riRTWevoMIAIRAIUS:HOWMSANIAAASY IM:TULIUIY Nduldunerdonausy
Uharthirisuuiauenuiadationsaseuluuiioliwazuwidvis ndudizou
iuna 10-12 LA AUIANYNABUANINTLWIUSINNU 2 IUGIVAS KEoUSUNTUASIHTN
JOVADUAIIONIU

thgiwa eonanianeu Tsuthaalogvidntoutdoums IASWidosuUs:muiuf
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1ONASUS:NOUMSISUUTITUAIANSIOUSIIMS My Cooking School 101 duoonemAnivziou New Tv



InsvaswgaszovAacsalaa:taiionsiusyuinguy

Créme Anglaise Créme Bavaroise  Créme Pdtissiére  Créme Diplomat Soufflé

TJnav 3 wov TFnav 3 wov TInav 3 wov Tinav 3 wov TInav 3 wov
uu 1029 (250 UAa.) UU 1029 (250 UA) uu 1 0o (250 Ua.) UU 1 029U (250 UA.) Uy 1 0Dy (250 UA.)
thananshe 70 N thanansne 70 ndu- thanansig 70 ndu. thananse 70 nSU- dhanansie 70 nsu

Jnotaan % dn dnoldaan % dn dnoldaan % dn dnoldaan % dn dnoldaan % dn
nSodUAANANQ nSodUAaAaNQ nSodUAaAaNQ nSoUAAANQ rnSooUaaana
1 Foun 1 Joun 1 Joun 1 Joun 1 Joun
ndvdolwa 5 nSU ydvddlwa 10 ndu 1dvddTwa 10 NSU
nvanAolunUs:avA  dvandelunUs:avd  idvanaoiunus:ave
5 NSu 10 nSu 10 NSU
ASU 300 NSU ASU 150 NSU 910 3 wov
Uheonansiy (dou 2)

1Ra1GU 4 WU
30 NSV

Vanilla

JourouUs:INNAFSadoUTHn:ufUNAUZENITAAT Fuontaanisitalagnoludu
nuvoonidu 2 Us:nn Tain ontaaninia:ontaaavinsh
o 21UAANIA Ao douus:nouirmandnoiliaa o1vegludnunu:AsSy ey Uh Kiodn
e 010AANEVINSH Ao douUs:nounduinsKIRDNAUIKToUITAAY ©1ve:idouUs:nou
JounlaaogUuwnsoone:Iuliauiia

AdugovuolaanuINNANINY AIsnwUIKUIGKAINKANUANUNU:

dno1daan (Vanilla Pod) dnAthanaldu anunuzod
Us:untu 5-6 U0 I0oaoen dwlur:us:neuldoy
IWAQTAANIAN (Vanilla Bean) mMst¥dnonlaan
Tumsridansa itovovAamsa:diudaontaaniana
ns:gogon MIKAamsSaQUis MW TasaNd
IA:AWHOURLUIINSSSUNAING

paEdNoTaa RIS TFiansannawdniidason
Ias1FAuazaIuAadUluooNUY NNSGNSANAION
nUaalhuegludonaasa midlagmsuiivaaotaal
TatluuuIASUNTUGNTW MtATéAoWHeoURIBUIUZOIITARN
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e R b
Imitation
vanilla

vl
Flav ot

PURE |
VET T E]

= EXTRACT

i B

L el €=

21UAaAWN (Vanilla Powder) Nuaathana (Vanilla Extract) ouaa1ASU (Vanilla Paste)

MUaardnAuuIuQ

OaanRafia dnodaannuiflua
. iaerTRIFY Jwiwauiu Tagtdioanosod TnoWIFUEU ubanuruIdunsuEdIdU
thananSendviiondwa:aon B T Us1mav dtdnua:aon
Tunstd onUaawtuidnu TUnuSIA IadRItoAUdANDILEQIAN®
govnounNideums InJounulddnontaan
IBudadouovth

TuilduRtyulunstdrinAaansa

Variations

UONINSAINTIONOTAAT IST1aWIsSnUSUIAIUAYUIUAVSAGIovAaaSalduINuIY
Tuolusazdzouniiu Foninaa 1Fud KdonsiFnauduuonaNdidaan 1I3u
naudauoud nauioun naudu 10udu
AnSusaniw isaunsnidnauniu (Coffee Extract) wuniwauSasy (instant Coffee)
NIWIoAIWSATY (Espresso) IIADIIANIIWADINS MISIFINAU TRTATugUaoUIGuINUNAUDITAAN

ianntFavniu Kldaviuuunsudidaviwna:nigiduloaiwsaldiraastusouzovuuavianioy
IAdINUNAYIOAIWSATS dnSUAQAIUNTINIUDYNUADLIFUIUNISIADINIS

drsusanazovFoniniaa THauvininaviuuunoudiudaviu Kdonndovnsld Fontniaa
TRAuIduzuIAn TdaviuAamsandvou Autka:aud neullunasiRiduavdouuigu
dhnsusanaovidyd Tduvzidvdaviuuunoudiuéuiu 1duidudnusasndzo

ANy 1atunscdnoniIn 1s19:Govnsovnouldaviudiuaauld

UONMNNMISIVAYUKSOIDUSANAIKAUIAD 1S1SvAIUISNIVAYUULUWEIUITUASU Tunscan
1IS1AOINISADUITUIUZONSAINAUINIU K3oIUagumNUUIdUUNUUNDIKASOY Uuudd
KnSonunan:n Aldiunu
Custard 10
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Last Chapter

Adsanis U IuNIUtUUNBEUT 1TUITONAIUKTININUU FOUKIUBUA
NdduUs:naugavAamsanisIgviuianaldniv Iain

Custard

InSuYIA (Créme bralée)

1nSUASIIVA (Créme Caramel) KSomsluanacSa (Caramel Custard)
nIwoQq (Pain Perdu) K3oIWSUFINAC (French Toast)

wadwauudNIUY (Bread & Butter Pudding)

AUWAad (Clafoutis)

CAUTION

UNISYUNlA:§asOMISTU My Cooking School Project
NNSOUSOUIIA: msJoTU\lThmomwnmmsnmmua Eal(aNgtd)
UNEQsONRR:TALIANANRINGASAVIAU 1TovINgnUSu

KSodaUadliinu:ALAUMSTTunSIAcAU
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