
Scheda n. 11 - Crema pasticcera

TECNICHE DI

LAVORAZIONE

Mise en place

INGREDIENTI ATTREZZATURE E

UTENSILI

Preparare l’attrezzaturaPreparare gli ingredienti

BollireFase 1 Pentola e pelapatateLatte, buccia di limone

LavorareFase 2 Bastardella e frustaTuorli d'uovo con zucchero
semolato

IncorporareFase 3 FrustaFarina

UnireFase 4 Bastardella e frustaLatte bollente, buccia di
limone

FiltrareFase 5 ColinoComposto ottenuto

Versare il composto
e cuocere

Fase 6 Pentola a bagnomaria

Raffreddare la cremaFase 7 Contenitore d'acciaio

Conservare in frigoFase 8 Contenitore d'acciaio


