CREMA PASTICCERA AL CARAMEL ORO (RICETTA DI BASE)

CREMA PASTICCERA AL CIOCCOLATO IDEALE PER LA FARCITURA DI SVARIATI DOLCI.
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LIVELLO DI DIFFICOLTA

CREMA PASTICCERA

INGREDIENTI

LATTE INTERO

ZUCCHERO SEMOLATO

TUORLO D'UOVO

SOVRANA

SINFONIA CIOCCOLATO CARAMEL ORO

SALE

COMPOSIZIONE FINALE

-Miscelare a secco zucchero e SOVRANA, aggiungere il tuorlo d'uovo e miscelare con frusta.

-Far bollire il latte ed aggiugerlo alla miscela precedentemente preparata, miscelare bene e riportare a piccola ebollizione.

g 1000
g 100
g 200
g 50-60
g 400
g4

-Aggiungere il cioccolato, miscelare bene fino a completo scioglimento, mettere la pellicola a contatto e far raffreddare in abbattitore positivo o frigorifero.

RICETTA CREATA PER TE DA MARCO DE GRADA

PASTICCIERE, CIOCCOLATIERE E PANIFICATORE

| CONSIGLI DELL'AMBASSADOR
si consiglia, per esaltare il gusto, di aggiungere il 2% di sale.
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https://site-stage.ircagroup.com/it/product/sovrana-it~199418
https://site-stage.ircagroup.com/it/product/sinfonia-cioccolato-caramel-oro-it~540093
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