Scheda n. 11 - Crema pasticcera

TECNICHE DI ATTREZZATURE E
LAVORAZIONE UTENSILI
Fase1 —» Bollire —»|  Latte, buccia di limone ~ |— Pentola e pelapatate
Fase2 |—»p Lavorare _p.| Tuorli d'uovo con zucchero | ) Bastardella e frusta
semolato
Fase 3 > Incorporare —» Farina —» Frusta
Fased |—p Unire —p| Latte bollente, bucciadi | Bastardella e frusta
limone
Fase 5 > Filtrare —> Composto ottenuto —» Colino
Fase 6 > Versare il composto > Pentola a bagnomaria
e cuocere

Fase 7 > Raffreddare la crema P Contenitore d'acciaio
Fase 8 > Conservare in frigo > Contenitore d'acciaio




