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   Fior di latte   
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Ingredienti:

latte fresco l. 1

panna gr. 200

zucchero gr. 450

uova 14

stecca di vaniglia e scorza di limone.

Procedimento:

Bollire il latte con la panna insieme la scorza di limone e stecca di vaniglia.

A parte in una bastardella rompere dieci uova e quattro tuorli, aggiungere lo zucchero, il latte e la panna leggermente raffreddati, privati della scorza di limone e stecca di vaniglia.

Caramellare gli stampi, quindi aggiungere il composto e cuocere in forno a bagnomaria a 130°/ 140° per 3 o 4 ore.

Lasciare raffreddare e servire freddo.
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