EN LA COCINA CON LUPE

Creama Catalana

Jrgredrenfes;

e 500 ml de leche entera

e 6 yemas de huevo

e 150 g de azucar

e 1 rama de canela

La ralladura de una naranja o de un

liMmon

e 40 g de maicena (almiddn de maiz)

e AzUcar semolina para caramelizar la
superficie

e En una cacerola, calienta la leche con la rama de
canelay la ralladura de naranja o limon. Lleva a
ebulliciéon, luego apaga el fuego y deja en infusidon
durante 10-15 minutos para desarrollar los sabores.

e En un tazon, bate las yemas de huevo con el
azucar hasta obtener una mezcla cremosa.

e Agrega la maicena a la mezcla de yemas y mezcla
bien hasta obtener una consistencia suave.




e Retira la rama de canela y la ralladura de
naranja/limoén de la leche.

e Vierte lentamente la leche caliente sobre |a
mezcla de yemas de huevo, mezclando
continuamente para evitar qgue las yemas se
cocinen.

e Vierte la mezcla huevamente en |la cacerola y
cocina a fuego medio-bajo, revolviendo
constantemente con una cuchara de madera,
hasta que la crema comience a espesar.
Asegurate de no dejar hervir la crema.

e Cuando la crema haya alcanzado la consistencia
deseada, retira la cacerola del fuego y continua
revolviendo durante unos minutos para que la
crema se enfrie ligeramente.

e Vierte la crema catalana en cuencos o moldes
Individuales y deja enfriar a temperatura
ambiente. Luego, transfiere al refrigerador y deja
reposar durante al menos 2-3 horas o durante la
noche.

e Antes de servir, espolvorea una capa uniforme de
azucar semolina en la superficie de la crema.
Caramelize el azdcar con un soplete de cocina
hasta obtener una costra dorada y crujiente.
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