CREMA FRITTA

Ingredienti 
500 gr. di latte
100 gr. di zucchero (5 cucchiai)
85 gr. di farina (5 cucchiai)
la scorza di 1 limone
1 tuorlo 
2 uova intere
vaniglia
burro o olio di semi di arachidi o mais per friggere
pangrattato
un pizzico di sale
Preparazione
Fate bollire il latte con la scorza del limone.

Nel pentolino nel quale cuocerete la crema battete le uova, lo zucchero ed il sale per due minuti con una frusta a mano.

Aggiungete poi la farina setacciata e la vaniglia ed amalgamate eliminando eventuali grumi

Quando il latte bolle, togliete la scorza ed aggiungetelo a filo, continuando mescolare con la frusta, al composto di uova e zucchero.

Riportate a bollore e lasciate cuocere per 5 minuti, mescolando continuamente con la frusta.

Versate la crema su un piano di marmo o su un vassoio, spianatela a circa 2 cm, di altezza e lasciatela raffreddare.

Tagliate la crema a fettine, passatele nel pangrattato, quindi friggetele nel burro o nell'olio (meglio).

Scolate ed adagiate le fettine di crema su un foglio di carta assorbente e servitele calde.

