
Preparazione:





Mettere a bollire il latte con la vanillina, intanto lavorare bene i tuorli con lo zucchero con una frusta fino a renderli spumosi, aggiungere la farina setacciata. Quando il latte bolle, rovesciare il composto e frustare lentamente per evitare grumi e che la crema non si attacchi, lasciare bollire almeno 10 minuti, poi metterla a raffreddare rimestandola di tanto in tanto, in modo che non formi la pellicina in superficie.



































Preparazione:


mettere a bollire il latte aromatizzato con la vanillina, a parte lavorare a lungo i tuorli con lo zucchero in una bastardella, quindi unirvi il latte bollente.


Mettere la bastardella su di un bagnomaria, facendo attenzione a non farlo bollire (85°), girare con un cucchiaio di legno fino a quando non velerà il cucchiaio. Ritirarla dal fuoco e lasciarla raffreddare oppure lasciarla calda a secondo della necessità.





Ingredienti:


latte litri 1�
�
�
�
Tuorli uovo n. 12�
�
�
�
Zucchero gr 300�
�
�
�
Vanillina una bustina�
�
�
�
�
�
�
�






Crema inglese





Ingredienti:


latte litri 1�
�
�
�
Tuorli uovo  n.  10�
�
�
�
Zucchero 350�
�
�
�
Farina 120 gr�
�
�
�
Vanillina q.b.�
�
�
�






Crema pasticciera
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