Piatti Sardi

PESCHE alla CREMA

Ingredienti:

Per la pasta:

600 g. di farina 00 , 200 g. di zucchero semolato , 300 g. di burro,

4 tuorli d’'uovo , 1 scorza di limone , 1 scorza di arancia , 2 pizzichi di sale.

Per il ripieno: 90 g di farna 00, 200 g. di zuc tuorli d’'uovo ,

1 litro di latte , 2 cucchiai di limoncello , 1 st i iglia .

Per la decorazione: 50 g. di zucchero’a velo:

La preparazione:

Versare la farina facendo la font la mettere all'interno tutti gli
ingredienti. Iniziare ad impast r% to per bene sino ad ottenere una pasta
frolla tradizionale e lasciar rip di stenderla per circa 30 minuti.
Con l'impasto ottenuto fare t pie di semisfere e mettere in una
carta da forno. Mettere in forno e cuocere per

o diventeranno un po’ dorate, aspettare

e. Togliere dal forno e lasciar freddare tutto.

la crema pasticccera. Scaldare

leggermente il latte cona vaniglia, sino ad intiepidirlo. Sbattere i tuorli con
zucchero sino ad ottenre uno zabazione ed aggiungere la farina
mescolando per bene. Sempre mescolando bene aggiungere il latte.
Prenderle 2 per volte e iniziare a mettere la crema pasticcera. A piacere
secondo il prorio gusto, 1 0 2 cucchiaini belli pienoi solo in una e poi con
I'altra fare una sfera. Ripetere lo stesso procedimento per tutte e dopo che
sono state ultimate, fare una spolverata di zucchero a velo. Aspettare per

3 —5 minuti, per fare presa e dare sapore e poi servire a tavola le pesche.
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