



CREMA PASTICCERA AL CIOCCOLATO
Ingredienti
o  500 ml di latte
o  4 tuorli di uova biologiche
o  4 cucchiai colmi di farina biologica
o  4 cucchiai di zucchero
o  la buccia grattugiata di un limone biologico
o  150 gr di cioccolato fondente a pezzetti
Procedimento
Mettere li latte in una pentola antiaderente capiente ed aggiungere tuorli, zucchero, farina, limone, grattugiato e mescolare con un cucchiaio di legno fino a che sarà tutto ben amalgamato e non ci saranno più grumi di farina. A questo punto mettere la pentola sul fuoco più piccolo e cuocere la crema mescolando di continuo, con movimenti circolari fino a che diventa densa. Aggiungere il cioccolato quando la crema è cotta ed è ancora ben calda e mescolare in modo da farlo sciogliere.
Si raccomanda di mescolare molto spesso durante il raffreddamento, altrimenti si forma una spessa pellicola che ricopre la crema. Una volta raffreddata, utilizzarla secondo le proprie necessità.
http://deliziediantonietta.xoom.it


