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TECNICA DEI RECIPES

MODELLO RICETTARIO

	NOME PIATTO
	STAGIONALITÀ
	ORIGINE
	
	

	   CRÈME CARAMELLÉE
                                                       pax n. 10
	   TUTTO L'ANNO
	   FRANCESE
	
	

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	L  1                                                                           LATTE

G 550                                                               ZUCCHERO

Pz. 10                                                                        UOVA

Pz. 1                                                                 VANILLINA

q.b.                                                                         ACQUA

q.b.                                                     SUCCO DI LIMONE
	1. Preparare il caramello mescolando in un pentolino 300g di zucchero con l'acqua e qualche goccia di succo di limone, fino a quando non raggiunge la temperatura di 180°C. 

2. Lavorare le uova con 250g di zucchero e la vanillina.

3. Mettere in un pentolino il latte e portare a bollore.

4. Unire, sempre mescolando, il latte al composto precedentemente fatto.

5. Porre il composto in stampini.

6. Cuocere in forno con il metodo del bagno maria a 170°C per circa 50 minuti.



	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	PREVISIONE DI COSTO

	· PENTOLINO

· SPATOLA DI TEFLON

· FRUSTA 

· STAMPINI
	

	
	TOTALE
	€


	
	COSTO PAX
	€
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