Crema al burro alle zucchero cotto

Eurro Kg i
Tuord duove n” 15
Zucchero Kg 0,750
Vanmglina un pizaico

Acoua gr 230

Mettere il burro in amblente caldo a rammollive (non sciogliers)

A parte sciogliere lo zucchere al fuoce in una peniola con Tacqua, € rimescolare Sino
a che non armvi ad ebollizione; schiumare e rimetters & fuoco lento,

Quando parte dellumidith sard evaporala, versare lo zucchero lentamente sul tuorl
dueve che avrere posto in une bacinella, rimescolando energicaments, sino &
rendere 1 composto omogeneo.

Shatfters ancora sino a montare U composto che ormar tenderd ad essere freddo.
Incorporare il burre allo zucchero miscelato al Tuorli; mescolare ed amalgamare
ancora sino a completo incorporamsnto dei dus compostl,

Profumare con vaniglia (od altra esssnza © calore consentiio).

S raccomands parsimonia nel saport & nei oolori che debbono esser tufti molto
enul.



