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La crema pastelera es un clásico de la repostería que enamora
a todos. Su textura suave y sedosa, junto con su sabor dulce y
delicado,  la  convierte  en  el  relleno  ideal  para  tartas,
pasteles,  éclairs  y  milhojas.  Sin  embargo,  lograr  la
consistencia perfecta sin grumos puede parecer un desafío. ¡No
te preocupes! Aquí te revelamos todos los secretos para que
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prepares la mejor crema pastelera, digna de un profesional.

Ingredientes  de  calidad:  La  base  del
éxito
Para  una  crema  pastelera  excepcional,  la  calidad  de  los
ingredientes es fundamental.

Leche:  Utiliza  leche  entera.  La  grasa  le  dará  una
textura más rica y un sabor más profundo.
Huevos: Las yemas de huevo son las que aportan el color,
la consistencia y la cremosidad. Asegúrate de que sean
huevos frescos.
Azúcar:  El  azúcar  granulado  común  funciona
perfectamente.  Puedes  ajustar  la  cantidad  según  tu
gusto.
Almidón de maíz (Maicena): Este es el espesante clave.
No lo omitas, ya que es lo que le da la estabilidad y la
textura característica.
Esencia  de  vainilla:  La  vainilla  es  el  aroma  por
excelencia de la crema pastelera. Utiliza una de buena
calidad, o mejor aún, una vaina de vainilla real para un
sabor incomparable.

La receta infalible
Aquí  tienes  la  receta  básica  para  una  crema  pastelera
perfecta.

Ingredientes:

500 ml de leche entera
4 yemas de huevo
100 g de azúcar



40 g de almidón de maíz (Maicena)
1  vaina  de  vainilla  (o  1  cucharadita  de  esencia  de
vainilla de buena calidad)

Instrucciones:

Prepara los ingredientes: En un bol, bate las yemas de1.
huevo con el azúcar hasta obtener una mezcla pálida y
espumosa. Luego, incorpora el almidón de maíz y mezcla
bien hasta que no queden grumos.
Infusiona  la  leche:  En  una  olla,  calienta  la  leche2.
entera. Si usas una vaina de vainilla, ábrela, raspa las
semillas y agrégalas a la leche junto con la vaina. Deja
que  se  caliente  a  fuego  medio  hasta  que  comience  a
burbujear  por  los  bordes  (sin  que  hierva).  Si  usas
esencia de vainilla, agrégala en este paso.
Tempera la mezcla: Retira la vaina de vainilla de la3.
leche caliente. Vierte un poco de la leche caliente
sobre la mezcla de yemas, azúcar y almidón de maíz,
batiendo constantemente. Esto subirá la temperatura de
las yemas sin cocinarlas.
Cocer la crema: Vierte la mezcla de yemas en la olla con4.
el resto de la leche caliente. Cocina a fuego medio-
bajo, sin dejar de batir con unas varillas. La crema
comenzará a espesar en pocos minutos. Es crucial seguir
batiendo  para  evitar  que  se  pegue  al  fondo  y  para
deshacer cualquier grumo.
Punto de cocción: La crema estará lista cuando tenga una5.
consistencia espesa, similar a un puré. Sabrás que está
perfecta cuando, al pasar la espátula por el fondo de la
olla, se forme un surco que no se cierra inmediatamente.
Enfriar  la  crema:  Pasa  la  crema  a  un  bol  limpio  y6.
cúbrela con papel film, asegurándote de que el film esté
en contacto directo con la superficie de la crema. Esto
evitará que se forme una costra. Deja que se enfríe a
temperatura ambiente y luego refrigérala por al menos



dos horas.

Consejos  de  experto  para  una  crema  de
diez

Sin grumos: El secreto para una crema sin grumos está en
batir con energía en el momento de la cocción y en
mezclar muy bien el almidón de maíz al principio.
Variantes de sabor: ¿Quieres darle un toque diferente?
Infusiona la leche con ralladura de limón o naranja,
canela en rama, o incluso un poco de café instantáneo.
Almacenamiento: La crema pastelera se conserva en la
nevera por 2-3 días. Siempre cúbrela bien para que no
absorba olores.

Con  estos  pasos  y  consejos,  te  garantizamos  que  tu  crema
pastelera  será  un  éxito  rotundo.  Anímate  a  prepararla  y
sorprende a todos con tus habilidades de repostería. ¿Qué
postre te gustaría rellenar primero?


