 CREMA    PASTICCERA

INGREDIENTI

latte  1 litro

zucchero  350  gr

farina  30  gr  *

uova  8

scorza  di limone

mezza stecca  di vaniglia

PROCEDIMENTO

Portare   ad   ebollizione  il latte  con scorza  di limone  e  vaniglia.

A  parte  in una bastarda  unire  lo zucchero  e  la farina 

( questo perchè  non crea  grumoli).

aggiungere  quindi  le  uova  e mettere  la bastarda  a bagno  maria  e  scaldarle  bene.

Aggiungere  quindi  il latte  bollente  (prive  della scorza  di limone e stecca di vaniglia).

Lasciare cuocere a bagno  maria  per 5  o   10  minuti, dopodiché  ritornare sul fuoco.

Per ottenere  una crema  al cioccolato  aggiungere  cacao  in polvere   amalgamare  bene.

*  la grammatura  della  farina  nella crema  pasticcera   è soggetta   a variazioni  a 

seconda  dell’ uso  di cui  è destinata
