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INGREDIENTES

__.

1L leite

4 ovos

200 g agucar

1 limao

1 colher de sobremesa de farinha maizena

1 pauzinho de canela

1 vagem de baunilha

g.b. canela em pé

Modo de confeccao:

1.

Bata as claras em castelo, colocando umas gotas
de limdo. Quando firmes, junte-lhes uma colher
de agucar .

Ponha ao lume 0.75L de leite com um pauzinho
de canela e casca fina de limado. Logo que o
leite levante fervura, baixe o lume e deite uma
ou duas colheradas, de cada vez, das claras
em castelo. Envolva-as no leite, sem as deixar
desmanchar. Deixe cozer.

Retire-as para um passador.

Para o molho, misture o agucar com a farinha
maizena. Junte as gemas batidas e mexa bem
com uma colher de pau. Adicione o leite que
reservou.

Retire do lume o leite onde cozeu as claras. Deixe
arrefecer um pouco. Junte-lhe o preparado
anterior. Leve de novo ao lume para engrossar,
sem deixar ferver.

Deite-o numa taca funda. Por cima coloque as
faréfias e polvilhe com canela.
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Recipes

Ingredients

Milk 1L

Eggs “

Sugar 200gm
Lemon 1

Corn starch 1 tablespoon
Cinnamon 1 stick
Vanilla a bit
Cinnamon powder a bit
Directions

1.

Mix the egg whites until it is firm, then put some
drops of lemon juice into the whites. Continue
mixing the whites and add a tablespoon of sugar.

Heat 0.75L of milk with the stick of cinnamon and
a thin lemon peel. When the milk begins to boil,
lower the fire, and put one or two tablespoons
of firm whites into the milk each time. Cover the
firm whites with milk and be careful not to break
them.

Take the firm whites out to a strainer.

For the sauce, mix the sugar with the corn starch.
Add the mixed yolks and mix them with a wooden
spoon. Add the rest of the milk.

The milk which has been used for boiling the
whites should be kept cool for a while. Add the
prepared sauce to it. Heat it again until it thickens,
with a low fire.

Put the sauce in a deep plate, put the cream puffs
on the sauce and then sprinkle with cinnamon.



