CREMA PASTICCERA

100 g farina

1 litro di latte 

8 rossi d’uovo

250 g di zucchero

1 bustina di vanillina 

o la buccia di un limone o di un’arancia 

o cannella 

o un pezzo di bacca di vaniglia naturale.

Bollire ½ litro di latte con 50 g di zucchero e gli aromi.

Mischiare i rossi d’uovo con 200 g di zucchero.

Quando diventa semiliquido aggiungere la farina e mischiare bene.

Versarvi tutto il latte  (togliendo eventuali bucce).

Mischiare bene e mettere sul fuoco.

Portare la crema senza smettere di girare ad ebollizione 

Per ottenere una crema pasticcera al cioccolato unire due cucchiai di cacao amaro alla farina.

