Pomes al forn amb crema catalana
Catalunya

Angela Miguel Camprubi

Ingredients (per a 6 persones) L

11 dellet

8 ous (només el rovell)

2 cullerades de midé per a crema
1 cand de canyella

La pell d'una llimona

6 pomes de la varietat golden

POMES AL Fopn
AMB CREMA CATALANA

Preparacio

Renteu les pomes ben netes. Partiu-les per la meitat i traieu-ne el
cor. Poseu-les en una safata per anar al forn i coeu-les 20 minuts a
2000°C. Passat aquest temps, traieu-les i reserveu-les.

Per a fer la crema, barregeu tots els ingredients (excepte la canyella)
i bateu-los amb una batedora electrica. Poseu-los a foc lent amb el
cand de canyella -molt important- i remeneu-los suaument pero
sense parar fins que adquireixin una certa consisténcia. No deixeu de
remenar durant 3 minuts mentre bulli. Intenteu que quedi més aviat
espessa.

Immediatament ja es pot escudellar la crema amb molt de compte.
Utilitzeu una cullera de servir salsa i aneu-la posant sobre cada
meitat de poma.

Finalment, cobriu la crema amb sucre i cremeu-lo amb un bufador.

Nota

Si voleu facilitar molt aquestes postres, podeu utilitzar sobres
preparats per a fer crema catalana. Es més practic i rapid i queda
forca bé.
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