eserciziFEI2-A2


RICETTE DI CUCINA

CREMA PASTICCERA
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Ingredienti

4 uova (solo il tuorlo)

4 cucchiai di zucchero

½ litro di latte

3 cucchiai di farina

2 scorze di limone
Preparazione

Mettere i tuorli in una pentola, aggiungere lo zucchero e sbattere il tutto fino a quando diventa chiaro. Fare scaldare il latte (appena tiepido) e aggiungerlo alle uova insieme alla farina (setacciata) e alle scorze di limone. Mettere sul fuoco e mescolare continuamente per evitate che la crema si attacchi sul fondo e si formino dei grumi. Quando la crema bolle, continuare a mescolare per 2 o tre minuti e poi spegnere e togliere dal fuoco. Versare in recipienti di vetro o porcellana, aggiungere (se si vuole) scaglie di cioccolato o polvere di cacao e mettere in frigo. 

tuorlo = rosso dell’uovo

scorza = buccia

setacciata = in polvere sottile
grumi = piccole formazioni
     scaglie = pezzi sottili
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Descrivi  a voce e poi scrivi una ricetta di cucina tipica del tuo paese

RICETTA( nome)
INGREDIENTI:
…………………………………………….

……………………………………………

…………………………………………….

…………………………………………….

……………………………………………...

……………………………………………….

PREPARAZIONE

………………………………………………………………………………………….

………………………………………………………………………………………….

………………………………………………………………………………………….

………………………………………………………………………………………….

………………………………………………………………………………………….

………………………………………………………………………………………….

………………………………………………………………………………………….

……………………………………………………………………………………….....

