              Crema pasticcera
Ingredienti :
               1                l                LATTE

               8                                  TUORLI

               300            g                ZUCCHERO

               120 - 140   g                FARINA

               AROMA A PIACERE

     ( BUCCIA DI LIMONE, ARANCIA O VANILLINA )

Procedimento :
             Porre a bollire il latte con l‘aroma desiderato , nel frattempo in una bastardella sbattere i rossi d’uovo con lo zucchero quindi unire la farina , amalgamando bene il tutto con l’aiuto di una frusta.

            Incorporare mescolando velocemente il latte bollente , portarsi con la bastardella in una casseruola ( con acqua bollente per fare il 

bagnomaria ) sul fuoco sempre mescolando far alzare il bollore.

            Lasciar bollire per 5 minuti circa mescolando in modo che non si attacchi...la crema è pronta !

