sh@®pping casa

Piazza Roma « Valdagno

Corso di cucina “La pasticceria in casa*

Cremo Lasticcero

Ingredienti

500 ml latte intero

3 rossi d'uovo

40 gr amido di mais (maizena)
120 gr zucchero

10 gr buccia dilimone

Procedimento

In una casseruola mettere il latte a
bollire con il limone.

Setacciare I'amido e lo zucchero poi
unire con una frusta le uova.

Una volta a bollore il latte, unire a filo
al composto e riportare a bollore il
tutto. Stendere su un piano freddo e
spatolare.

PostoLrollo

Ingredienti

250 gr burro

200 gr zucchero semolato
500 gr farina 00

2 rossi d'uovo + 1 intero
50 gr latte

10 grsale

Q.b. aromi

Procedimento

Amalgamare burro, zucchero e sale,
quindi aggiungere le uovaq, il latte e
gli aromi. Aggiungere la farina fino a
completo assorbimento, coprire con
la pellicola e lasciare riposare in frigo
per almeno 20 minuti. Stendere ed
infornare per 12 minuti a 180°.




Ingredienti

300 gr acqua
200 gr burro

10 grsale

250 gr farina 00
6/7 vova fresche

Procedimento

Mettere a boliire I'acqua, il burro el
sale. A bollore unire la farina setacciata
e mescolare nella casseruola a fiamma
viva fino a gelificare leggermente la
pasta choux.

Quindi, dopo aver lasciato raffreddare
un paio di minuti sempre fenendo me-
scolato (meglio sumacchina), comin-
ciare ad aggiungere le uova una alla
volta, fino al completo assorbimento.
Fermarsi quando la consistenza & quella
di una crema molto densa. Stampare
ed infornare per 12 minuti a 220°.




