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s TEMA -| 7

- CREMAS DE RELLENO Y DECORACION:

5 A) CREMAS: 1. Crema Pastelera.
2. Crema Inglesa.
3. Crema de mantequilla.
4.  Ghantilly.

5. Crema de Yema.

B) OTRAS: 1; Merengue.

2. Mermelada.
3. Fondant.

n 4. Cobertura.
5. Praliné.

6. Frutas escarchadas.

A) CREMAS:

CREMA PASTELERA:

Es la mas utilizada como relleno.

Composicion:

- Leche ......c.. . e b - 1 L.

- Yemas de huevo ...ccesee .. 5-8 unid.

- Harina .c..ecececscssncscns 100 gr.

= BERCAT  swew s ee e e we... 250-300 gr.
=~ AIOMA sessccssssssscnsocss /s

(*) Tambien se puede usar, en vez de harina sola, harina -

con maicena.

Distinto numero de yemas (si lleva menos yemas, habra que

s . aftadir un poco mas de harina), echar leos. huevos. enteros y no so-

y gap—
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lo la yema, afiadir algo de mantequilla.

La crema pastelera no se debe conservar de un dia para otro,

ya que puede fermentarse.

Elaboracion:

Mezclar el azucar con la harina y cuando la leche esté hir--
viendo, afladir un poco de leche mas y remover hasta formar una
papilla muy espesa. Afladir las yemas e ir aclarando ésto con le

che hirviendo.

Echarlo en el recipiente con la leche hirviendo y dejar que

dé un hervor (hasta que desparezca la espumilla).

Es aconsejable gue la crema se haga en cantidades pequeilas,
yva que si no quedara como papilla y como ya se ha dicho, se de-
be hacer el dia en que se vaya a utilizar.

Una vez dado el hervor, se separara del fuego y para enfriar
la mas rapidamente se extendera sobre una superficie fresca e -
inalterable (deberd estar engrasada con mantequilla y sobre la

superficie se pondra mantequilla para evitar que forme costra).

Derivada de la crema pastelera es la crema Saint-Honoré, que

llevara mezcladas claras montadas y algo de colas de pescado.

CREMA INGLESA:

Esta crema no sirve para rellenas, ni para soufflées. Sirve
como base de helados, o para tomar sola cuajada o ligquida como

salsa de acompafamiento (caliente o fria).

La crema flanera es una especie de crema inglesa pero cuaja

_da al horno. La crema catalana es una crema inglesa mas maicena

vy harina, por lo tanto mas espesa.

Composicion:

= TLeChe ciceascccsasssscsccsens 1 L.
- Yemas de huevo .cccecsssacssss 8 unid.
= AZUCAT eeecccsscenccescsceasss 300 gr.

- Aroma (cascara de limon y cane

la o vainilla) i vivimenews  CFS

ceof/seoes
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|- CREMA DE MANTEQUILLA:

Se utiliza para decorar tartas. pasteles, etce.

Elaboracion y composicidn:

Azticar (la mitad que de mantequilla). Con el azucar se hace

un almibar fuerte, punto de hebra y se agregdga la mantequilla en

~ ‘ pomada, una vez que el almibar esté frio. También se puede hacer
al reves, afiadir el almibar a la mantequilla en pomada, batiendo

a la vez.

Al batir para mezclar los ingredientes, la crema se monta -
(en parte), y a la vez pierde color, volviéndose el color amari-

? 1lo de la manteguilla mas palido.

Se le pueden dar distintos sabores y colores (café, chocola-
te, etc.) y aqul también pasara lo de antes, al batir perdera en

» parte el color inicial que le da el aroma afladido.

_  Crema Mouselina: Tendra ademas del azicar y la mantequi-

lla, 4 yemas por kilo de mantequilla.

_ Crema Lionesa: Sera una mezcla de crema pastelera y man-
tequilla. Esta crema puede llegar a fer--

mentar si se quiere conservar ya hecha.

Otra variacién seria afladir a la crema de mantequilla, cla--

=7 ras de huevo montadas.

CHANTILLY:

Composicion:

- Nata montada ....--- ceseas e 1 Kg.
= AZUCAT oeseesseosossanns ve... 200 gr.
- Vainilla eceecessssscneccce ... C/S
Elaboracidn:

Se mezclaran todos los ingredientes.

para montar la nata debera estar fria. Si se bate demasiado

- se pasara y ya no tendra arreglo (se empezara: granular y se se-.

smefiende®
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parara po

r una parte la grasa Yy DPor otra una especie de agﬁilla).

para poder utilizar la nata, debe tener 2-3 dias posteriores
que si se pasa en su conser-

[ .2 »
r a su extraccion. teniendo en cuenta
& vacion (exceso de dias) se aguara.
[ ; "
j para que el Chantilly salga mas econdmico se suele afiadir me
f rengue.
I CREMA DE YEMA: ]
" Dentro de esta clase de yema, podemos nablar de tres diferen
|i tes, a pesar de tener un gran parecido basico:
W - Crema de yema Eastelera: Es la mas economica.
Coggosicién:
- _ HUEVOS ssssseevecccess 12 unid.
& _ Maicena sesececccececc 20-25 dgr.
‘ - Uagtcar e ee e e @ s enpie o 1) o
r
I A
[ Elaboracion:
r S
con el azucar y un poco de agua; cuan-

Se hace un almibar
se afiade DPOCO & POco la mezcla

do esté a punto de hebra,
mezclado sin apenas ba--

de huevos y maicena (que estaran

tir para gue no pierda color el huevo).

Todo ello se pone & cocer y se deja que dé un hervor no -

superior a medio minuto.

lo tanto no pierda

je rapidamente (y POT
teravble) .

Para que se enfr
obre una superficie inal

color), se extendera s

Se puede aromatizar con distintos sabores.

Se conserva gracias a la cantidad de zacar que lleva.

Se utiliza para rellenar. Tiene un aspecto granulado.

Yema fina:s utilizada para cubrir y decorar pasteles ¥ -

tartas.

cswl e weis
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[ . .-
[ Composiclons:
[
r - Yemas de huevO ccececcsccsssas 12 unid.
r —  ATREAm el e ele i s sie e wie ale st age 250G
: - AQUA seesccccessscsncssossns ClS
| iy .
- Elaboracidon: La elaboracion es igual a la anterior y hay
que tener cuidado que no se pegue, lo que se evitara usan
- do recipientes gruesos y que distribuyan bien el calor, -
r como el cobre.
r
[ - Yema duras Azucar a punto fuerte y yemas (afiadir azlcar
glas). Utilizadas para pastas (mezcladas con huevo hilado).
Y B) OTROS:
[
[ MERENGUE: Lyoo Foia
r SO e
E Claras montadas y azucar. Admite aromas como cafs, fresas, -
r etc.
r .
Utilizado como decoracion de postres y pasteles, o como un -
I pastel propiamente.
r
r~ CLASES:
" g
- Suizo: Claras a punto de nieve y azucar avainillada (10 -
hFa claras, 1/2 kg. de azucar).

Elaboracion: Batir hasta montar las claras y afadir, po-

) co a poco, el azucar sin dejar de batir.

- Cocido: Las claras y el azicar glass se baten al calor,
subira menos, pero saldra una pasta mas compacta que la -
anterior y servira mejor para decorar.

- 1Italiano: Hacer un almibar a punto de hebra fuerte con

el azucar (se le podré echar diferentes sabores).

Montar las claras aparte, afladiendoles el almibar poco a
poco, mezclando con suavidad. Al almibar se le puede echar

azucar glass para gue resulte mas compacto y seque antes.

ool aacee
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Este merengue, ademas de las aplicaciones de los otros, -

puede glasearse a horno suave.

Tanto el merengue italiano, como los dos anteriores, se
pueden conservar, siempre y cuando estén cocidos ya al -
horno (el italiano, incluso sin estar cocido se puede con

servar) .

(*) Los puntos a teneren cuenta para toda clase de merengues son:

Las claras deberan estar limpias, la varilla y el barreflo no
deberan llevar nada de suciedad (grasa...), ya gue las claras se

bajaran en parte.

MERMELADAS :

En general son una mezcla de frutas cocidas a las que quita-
mos la piel, hueso, etc., se les agrega azucar, se hierven nueva
mente y se pasan DOr un tamiz para que la mezcla que resulta es-

té sin particulas duras que puedan tener las frutas.

La masa resultante de hervir las frutas una vez quitados los
huesos, piel, etc., se denominan pulpas, y si estan tamizadas, ©
sea, pasadas por un tamiz son pulpas tamizadas. Estas nos las -
proporcionan las fibricas en botes de 5 kg. y entonces el paste-
lero no tiene mas que afadir el azucar correspondiente (suele -
ser 1,200 Kg. de aztcar por 1 Kg. de pulpa) y hervir hasta que -

adquiera consistencia.

Por lo tanto, para hacer mermelada de albaricoque, pesamos 1
Kg. de pulpa de albaricoque, 1,22 Kg. de azucar y hervimos nasta
que depositamos unas gotas sobre la mesa y vemos que tiene con--

sistencia no se pega al tocarlas.
¥ IS

FONDANT :

El fondant se utiliza normalmente para baflar pasteles o para
decoracion.

Elaboracion:

En un perol de acero inoxidable se w.echa 1 Kg. y 1/2 de azu-
car, 150 gr. de glucosa y 6 dl. de agua y se pone al fuego hasta
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que rompa a hervir, dejandolo hasta que coja punto de globo.

Se retira el perol del fuego y se echa su contenido sobre -
una mesa de marmol humedecido, esperando hasta que cuando se to

que con el dedo en el centro, éste no se adhiera.

En este momento se recoje con una espatula de acero y se mue
ve el conjunto con espatula de madera alejando y atrayendo hacia
si rapidamente durante 3 minutos aproximadamente. Cuando ha ad--
quirido dureza y blancura, se rebafla con una espatula de acero y
se restriega frotando con las palmas de las manos sobre la mesa,

hasta que quede suave y sin grumos.

COBERTURA NEGRA:

Es un chocolate fino que nos sirven las fabricas a las paste
lerias. Esta compuesto de cacao, previamente limpio de cascara
tostado y azlcar a partes iguales, elaborado con una serie de ma

quinaria propia‘de la industria chocolatera.

para dar fluidez a la cobertura, usamos manteca de cacao que
es la grasa del cacao y nos la sirven ya lista para su uso. Su -
obtencion es compleja y entra también de lleno en la industria -

del chocolate.

El cacao es un fruto tropical, parecido a las almendras,. que
con un proceso de maduracion especial se consigue su buquet y -

que es la base de las fabricas de chocolate.

PRALINE:

El praliné es una mezcla de avellanas tostadas a las que qui
-tamos la cascarilla o almendras repeladas tostadas y azlcar a -
partes iguales, molidas y refinadas por la maguina trituradora-
moledora sin afiadirle humedad, solamente con el aceite o grasa -
que sueltan las almendras o avellanas al ir pasandolas por los -

rodillos de dicha magquina.

Se utiliza en las pastas para unir o pegar dos de ellas pre-

viamente, ablandado o rebajado con un poco de mantequilla.

--0000c0--
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TIPOS DE AZUCAR:

a)

b)

Azucar blanca: De cafia y remolacha tienen idéntico sa

bor.

AzGcar granulado o cande: Es el tipo mas utilizado y

el mas barato, con cristales algo gruesos y brillantes.

Azucar blanquilla: Es muy parecido al "cande" pero -

con cristales de menor tamafio, lo que significa que se
disuelve antes. Esto es muy conveniente para muchas -
preparaciones culinarias, soore todo en la confeccidn

de bizcochos y postres frios y delicados.

Azucar glas o de lustre: Es aztcar granulado, molido

para convertirlo en polvo, con la adiccidn de Fosfato

de Calcio.
Debe ser siempre tamizado antes de utilizarlo.

Azlicar de cuadradillo: Es azucar granulado en terrones

cuadrados, tarda mas en disolverse.

Azticar de conservacidn: Ideal para mermeladas y jaleas,

a que sus cristales se disuelven muv despacio.
b4 Y T

AzUcar morena: La mayoria procede de la cafa y sud Co-

lor se debe a gue ratiene color y sabor de la melaza.

Az{car moreno, CLARO Y SUAVE: De grano fino, con cris

tales algo humedos, v con sabor dulzdn. Ideal para biz

cochos y pasteles.

Azucar moreno, Oscuro y suave: Ccomo el de Barbados (en

el Caribe), de aroma intenso y cristales finos y hume-
dos. Se utiliza en Reposteria y pasteleria, sobre todo

para dulces, pan de jengibre v plum-cake.

Azucar de melaza: Es azucar de cafia con mayor DIopor-

cién de melaza, gque se le deja para que quede rico y

pegajoso. Ideal para bizcochos pesados.

Azticar demerara: Tiene cristales grandes de color do-

rado, claro, suelto y de solucidén lenta. Es de sabor

¢ swf w won



VdCremes

fuerte y da color y aroma a los bizcochos de frutas.

Se utiliza para endulzar el café.

Cristales para café: Son cristales de solucidn lenta.

Los morenos son azucar puro, los de colorines estan

tefiidos.

~-000000~--
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Cremas, rellenos y almibares. Caracteristicas 'y clci?zjcaciones. Esquema de elaboraciones.
Fases. Resultados y aplicaciones. & .

Cremas de postre y pasteleria.

Preparaciones dulces, mas o menos fuidas, de cosistencia untuosa. Esta cremas, hechas a base
de leche y de aziicar, a veces espesadas con harina o enriquecidas con mantequilla, y perfumadas
de diversas maneras, son por lo general cocidas y se utilizan fias o tibias. Pueden constituir un
postre por si mismas, o guarnecer, rellenar, napar o acompafiar a un pastel o a otro dulce de
cocina caliente o frio; también sirven de base para la realizacion de numerosos postres.

* Cremas cuajadas: Su tipo basico es el flan al caramelo. También se llaman cremas moldeadas
o potitos de crema. Algunas cremas, llamadas “ velouttes “, llevan harina o fécula en lugar de
huevos. Si solamente se utilizan yemas de huevo, en lugar de huevos enteros, la crema es mas
untuosa y més fina, pero no se desmoldea. Para desmoldear una crema cuajada, hace falta que esté
fria por completa. Si esta moldeada en corona, puede ser guarnecida con frutas o con nata batida.
Suele acompafiarse con biscochos o galletas.

* Cremas liquidas:La crema inglesa depende de la buena coagulacion de las yemas de huevo en
la leche, que se efectua a calor moderado y garantiza la ligazon del preparado; exige una,tenta
vigilancia. Su consistencia depende de la proporcién de huevos y de leche. Cuanto més yemas
haya, mas espesa y rica serd la crema inglesa.

Los perfumes: Las recetas basicas de las cremas de postre caseras no son muy numerosas, pero
con los perfumes que pueden ser utilizados, a veces combinados, producen infinitas variantes.

* Agrios: Cortezas finamente ralladas ( limon, naranja, clementina, pomelo ) formando infusion
con la leche caliente.

* Alcohol y licores: dos copas de licor ( ron, curagao, kirsch, marrasquino, etc. ) por litro de
leche que se afiaden cuando la leche se ha enfriado.

* almendras avellanas pistachos coco: en polvo o finamente rallados, formando infusion.

* Café: Café en infusion en la leche.

* Canela: en polvo o corteza, infundida en la leche.

* Caramelo: azucar fundida en caramelo rubio.

* Frutas:Pure de frutas frescas o en conserva; frutas secas o frutas confitadas, picads menudas.
* Praline: * Vainilla. * Chocolate.

Cremas de pasteleria: Adémas de crema inglesa y del flan, también utilizados en pasteleria,
existe un cierto namero de cremas que no se sirven solas, pero que intervienen en nuMerosos
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pasteles. Se clasifican en cuatro grupos: la crema chantilly y sus derivados , la crema de
mantequilla, crema pastelera, y la crema de almendras.

* Crema de chantilly o nata batida: nata fresca con azicar y vainilla. Acompafia a lo dulces de
frutas, a las frutas rojas frescas, al queso blanco, a los barquillos; se utiliza como relleno y con
frecuencia para decoraciones.

* Crema pastelera: a base de huevos, leche, azucar, y harina. Se puede conservar 24 horas en el
frigorifico. Las proporciones se varian segin uso que se les destine: s6lo con yemas de huevo, es
mas fina; con las claras incorporadas, es mas ligera; se perfuma de formas diversas y se enriquece
conmantequilla. Se emplea como relleno, como guarnicién o para ciertos postres calientes o frios.

* Crema de mantequilla: Preparaciones emulsionadas a base de mantequilla, azicar, huevos y un
perfume. Se preparan con diversos métodos, pero siempre con una mantequilla de primera calidad
y huevos muy frescos. La crema de mantequilla al jarabe cocido es la mas conocida y da una
preparacion fina, ligera y untuosa.

Las cremas de mantequilla ( aromatizadas con café, chocolate, prlin o vainilla) se conservan
bien en el refrigerador. Sirven para rellenar y decorar pasteles arrollados, troncos de navidad.

* Crema de almendras: Mezcla de azicar, mantequilla, almendra en polvo y huevos, a veces
aromatizados con ron. Esta crema es parte intengrante de los pasteles a los que se incorpora, lo
mismo los de pasta de biscocho y hojaldre.
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Menjar blanc amb Llorer.

-Recepta mitjaval-

Ingredients

40 grams de fecula o farina d’arros.

125 grams de sucre.

% litre de llet.

Unes fulles de llorer ( 8 4).

Una copa de "palo”.

Elaboracio.

Encalentir la llet amb el sucre i el llorer, reservuna tassa a patrt.

Fondre la féecula dins la llet reservada, i quatieleensucrada comenci a
bullir, incorporar la mesclae fecula i llet. Remoure fins que es torni espes.

Retirar del foc i repartir dins plats o bols, ratit el llorer. Abans de servir
regar amb un esquitet de palo.
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Puding:

Ingredients:1 litre de llet, 8 ous, 250 grams de sucre, béscoiagdalenes, sucre
cremada.

Elaboracio: Encanlentiu la llet amb el sucre i atgaromatitzant ( llimona o canyella ,
sbén els més habituals). Apart mesclau els ous arfdriha i una tasseta de llet tébia;
mesclau bé aquesta crema i I'afegiu a la restdatecalenta.

Folrrau un motlle amb sucre cremada i 'ompliu ab@scuit o0 magdalenes esmicolades
i amb la crema de llet i ous. Podeu coure el pudihgany Maria i dins el forn a uns
170-1802C per espai de 45- 60 minuts ( sempreraidue la mida de l'elaboracio i

del tipus de forn). Deixau refredar el puding daigorn i després el passau a la nevera
almenys 2 hores abans de servir.

Crema pastissera:

Ingredients: 1 litre de llet / 7 rovells d'oud®grams de sucre / 100 gram de farina o
80 grams de maicena / aroma: canyella, vainillarmha.

Elaboracio: Encalentim la llet amb I'aroma i apints un bol mesclam el ous amb el
sucre i la farina a més d'una tasseta de llet tgi@ahaurem retirat de I'olla amb la llet
encalentida. Homogeneitzam aquesta crema i poc 8gbegim a l'olla amb la resta de
llet, i a sobre foc molt fluixet I'anam covent figge comenci a espessir. Arribats a
n‘aguest punt la treurem i I'extendren sobre utengana neta i I'anirem remenant fins
gue deixi de fer fum
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LECHE FRITA
INGREDIENTES:
1 litro de leche,200 gramos de azucar, 4 6 6 yemas, 160 gramogude fE rama de

canela, La cascara de 1 limon,Harina,2 huevos, &zUCanela en polvo, Aceite para
freir

ELABORACION:

- Poner la leche a hervir a fuego lento con la capédecascara de limén.

- Enun bol, mezclar el azdcar con la fécula, agtedas yemas y un chorrito de
leche y removerlo con unas varillas hasta obtenampasta homogénea.

- Cuando la leche haya hervido, afiadirsela poco a pda mezcla de azucar,
fécula y yemas removiendo continuamente.

- Colar la crema y cocerla a fuego moderagimoviendo continuamente con las
varillas hasta que espese y hierva.

- Extender la crema obtenida sobre una placa untadaceite 0 mantequilla,
dejandola de un espesor de 1 centimetro aproximatamuntando también la
superficie para evitar que forme costra.

- Cuando esté bien fria, cortarla de la forma desepédsar las porciones
ligeramente por harina y luego por huevo batidoeyrias en abundante aceite
bien caliente.

- Se puede servir frio o templado.

- En el momento de servir, espolvorear con azucagrano aromatizado con
canela molida.
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Natilles casolanes - recepta original

Ingredients: (per a 6 a 8 persones)

« 1ldellet, 12 rovells d’ou, 150 g de sucre, 1 cand de canyella, canyella en pols

Procediment:

1. Enunacassola, fes bullir la llet amb el cané de canyella durant 5 minuts. Enretira-la
del foc i deixa-la refredar.

2. Barreja, sense batre'ls, els rovells d'ou amb el sucre i 1 got gros de llet.

3. Incorpora la mescla al cassé i posa'l a foc lent.

4. Remena les natilles constantment amb una cullera de fusta fins que s'espesseixin,
evitant que arrenqui el bull.

5. Elimina la canyella i distribueix-les en copes de vidre.

Deixa-les refredar i reposar a la nevera.

7. Empolvora-les amb la canyella molta just abans de servir-les.

o

Natilles casolanes senzilles ( economiques)

Ingredients: (per a 6 a 8 persones)

* 6rovells dou.

* 150 g de sucre

» 1 cullerada de farina de blat de moro
* 1 canod de canyella

» canyella en pols

Procediment:

1. Idem anterior. S’ha de dissoldre la fecula dins un tasso de llet tébia.
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Crema catalana

INGREDIENTS : 1 litre de llet, 6 rovells d'ou, 200gr. sucregd@e midd 6 farina de
blat de moro (tipus Maizena), color alimentari gooac(opcional), la pell d'una llimona,
canyella en branca

ELABORACIO

En una cassola posarem a bullir 2/3 parts detlamb una branqueta de canyellaila
pell d'una llimona evitant al maxim la part blanca

Ho escalfem. No cal ni que arribi a bullir, amb gigui ben calenta la llet sera suficient
per aromatitzar-la amb la llimona i la canyellab8il la deixarem atemperar .

Preparem els rovells en un bol apart i els meselaun la resta de llet que ens queda.

Incorporem el sucre i una mica de colorant oudo@ar un toc de color més atractiu,
pero podeu obviar aquest pas.

Ho remenem bé . | ara afegirem el midé ( "maizgn®emenem bé per dissoldre el
mido.

Comprovam que la llet esta calenta i s’ha infusi@mab la llimona i la canyella.

Retiram I'olla del foc i, amb suavitat I'anam imporant la barreja dels rovells, sucre,
mido, etc.

Tornem a posar l'olla al foc (a foc mig-baix) i lamna cullera de fusta anirem
remenant poc a poc. La idea és evitar que s'engasxiremi. Passats pocs minuts
notareu que comenca a espessir. No us passeudaé. denseu que quan esta freda
solidifica més, per tant es normal que quedi ambysieos del que podem pensar
inicialment.

Ja la tenim ben cuita. Escudellem la crema erotstes individuals de fang.

Si ’'hem de conservar és important tapar la creml ana mica de paper film.
D'aquesta manera evitarem que facin pell, Deixsud&edar a temperatura ambient i
qguan siguin fredes conserveu-les a la nevera.

Ara toca cremar-les:La crema catalana es pot menjar sense cremargematilles),
pero us recomano que les cremeu minuts abans\de Séiguardeu la crema catalana
cremada a la nevera durant massa estona...la hdangalesaparéixer el cruixent...i
perdra tota la seva gracia.

Per tant, es interessant cremar-les 5 0 10 mifatssade servir-la.

Heu de saber que entre cremada i cremada la paldes'netejar sempre.
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TOCINILLOS

Ingredients:

400 grams de rovells d'ou
400grams de sucre

200grams d'aigua.

Elaboracio.
Batre ( sense emulsionar) els rovells d'ou.

Dins un altre recipient duur a ebullicié el sucfaigua, aturar enseguida que arranqui a
bollir.

Mesclar el xarop als rovells a poc a poc ( amliqeiid encara calent)
Pasar la mescla resultant per un xino .
Folrrar els motlos amb xarop i omplir amb el prepanterior.

Cuoure al vapor 10/15 minuts ( si no es poss#db es pot fer dins el forn al bany
maria , pero I'agiua no ha de bollir) .

Un cop freds d'esmoldar , submergint els motlless digua calenta
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Arroz con leche

100 gr. de arroz. 5 dl. de leche. 125 gr. de az@eaela en polvo. corteza de limén.

En un recipiente con abundante agua hirviendoyseecunos diez minutos el
arroz, aproximadamente. Mientras aparte se llefaudlicion la leche con la corteza de
limén.

Se escurre el arroz y se incorpora a la lechendejé cocer unos 12 minutos
a fuego flojo. Se le afade el azlcar y se retilianéin. Dejar cocer 5 minutos
mas.

El arroz debe quedar un poco caldoso, de no set agioz aumenta de volumen
y queda muy pastoso.
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Nom

fecules x litre si usam
farina posarem un 10% o
20 % mes.

Observacions

no 8 vermells d’ou.

Crema Anglesa Coccié foc lent

Tocinillos No 400 grams de rovells d’ou
Cocci6 amb almivar

Flam no 7 rovells. Coure al bany
maria i al forn

Pudding No 7 rovells. Coure al bany
maria i al forn. Restes de
bescuit o semblants

Crema de rovell no 12 rovells per 250 grs sucre

Crema rovell pastissera 25 grams 12 ous, 500 grams sucre.

Natilles

1 cullerada de maicena ( per
6 rovells)

0 12 rovells sense maicena

Menjar blanc

40 grams

Mig litre llet.

Crema Catalana

40 grams maicena

6 rovells d’ou

Crema pastissera

80 grams de maicena

7 rovells d’ou.

Llet fregida

160 grams

Refredar i fregir.

Arros amb llet

200 grams d’arros

Blanquejar arros.




