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CREMA 
PASTICCERA

 
INGREDIENTI  

 
LATTE 1 LIT.
ZUCCHERO 400 GR. 
FARINA 00 100 GR. 
ROSSI 6
SCORZA DI 
LIMONE

Solo il giallo 
e poco

PROCEDIMENTO 

Mettere a bollire il latte con gr.100 di zucchero e 
la scorza di limone, mescolare a parte la farina 
con lo zucchero, aggiungere un po' di latte e 
amalgamare molto bene il composto, aggiungere i 
6 rossi e amalgamare bene il tutto. Far bollire per 
circa 3-4 minuti mescolando bene. Appena ben 
fredda, conservare la crema in frigorifero. La 
crema così fatta si conserva in frigo per 6/7 giorni. 
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