CREMA CATALANA 3

La crema catalana o crema Sant Josef, è una delle ricette della cucina tradizionale catalana. Nella cucina francese è conosciuta con crème brullée. La tradizione vuole che il giorno di San Giuseppe (19 marzo) le nonne o le sie nubili che abitavano ancora nella casa dei genitori preparino questa deliziosa crema.

Ingredienti:

6 dl di latte

4 tuorli

100 gr di zucchero

100 gr di zucchero di canna

40 gr di fecola

1 limone piccolo

1/2 stecca di cannella

Procedimento:

Grattuggiate la buccia del limone. Mettete in una casseruola 5 dl di latte, la buccia del limone e la cannella,portate a ebollizione. Eliminate la cannella. In una ciotola sbattete i tuorli insieme con lo zucchero, aggiungete la fecola sciolta nel latte rimasto, mescolate e versate nel latte caldo. Amalgamate con cura, riportate a bollore e lasciate cuocere finchè comincierà a velare il cucchiaio. Versate il composto in ciotoline individuali, che lascierete intiepidire e poi mettetele in frigo. Al momento di servire in tavola, cospargete le cocottine con lo zucchero di canna e passatelo sotto il grill del forno ben caldo per pochi minuti. Servite tiepido. 

