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Crema catalana 
Catalunya 
 

Ana Ramos 
 

 
 

 
Ingredients  

 

1 litre de llet  
6 rovells d'ou  

200 g de sucre  
40 g farina de blat de 

moro  
Pela de taronja 

Pela de llimona  
1 branca de canyella 

1 beina de vainilla 
Sucre 

 
 

Preparació  
 

Per no oblidar-vos de res, abans de començar poseu sempre tots els 

ingredients a la vista. 
 

Poseu en una cassola la llet a bullir amb canyella, la beina de vainilla 
oberta per la meitat i les peles de taronja i llimona. 

 
Mentrestant, en un bol barregeu els rovells amb el sucre i la farina de 

blat de moro. Aboqueu sobre els rovells la llet bullent (poseu-hi un 
colador perquè no caiguin les peles i la branca de canyella) i 

remeneu-ho amb unes varetes. Bulliu la barreja a foc mitjà sense 
parar de remenar durant 6 o 7 minuts. 

 
Serviu la crema en recipients individuals i deixeu-la refredar per a 

servir-la. Escampeu-hi sucre per sobre i cremeu-lo amb l’ajuda d’un 
bufador. 
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