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Crema catalana 
Catalunya 
 
Nati Morales Fonfria 
 
Ingredients 
 
½ litre de llet 
3 rovells d’ou 
125 g de sucre 
1 branca de canyella (també vainilla) 
20 g de midó 
pell d’una llimona 
 
Preparació 
 
En una tassa de llet freda fiqueu-hi el midó a remullar i remeneu-ho. 
Aboqueu en un pot amb la resta de llet, la canyella i la pell de 
llimona, i poseu-ho a bullir. 
 
Barregeu els rovells i el sucre. Afegiu-ho a la llet i remeneu-ho tot. 
Coleu-ho bé per si hi ha grumolls. 
 
Poseu la crema al foc i remeneu sense parar fins que comenci a bullir. 
Quan surtin les primeres bombolles, retireu el pot del foc i seguiu 
remenant. 
 
Deixar-ho reposar a la nevera. Quan sigui ben freda, poseu-hi sucre 
pel damunt i cremeu-lo. 
 
 


