La Radio a

BRAC DE GITANO AMB CREMA

125 grams de farina

200 grams de sucre

25 grams de mantega

25 grams de sucre llustre
5 grams de llevat Royal
25 grams de malzena

7 ous

1/2 bastonet de vainilla
1/4 de litre de llet
1llimona

1 full de paper de barba

Preparar una pasta de bescuit amb
4 rovells, 125 grams de sucre, la
ratlladura de la pell de 1/2 llimona
i el llevat, la farina i les clares mun-
tades. Posada la pasta en una mane-

ga acabada en un cornet gros llis,

contigles,
sobre un full
la llauna de

de paper posat sobre

pastisseria i retallat a mida, de

manera que no surti d'aquesta. Cou-
re-la a forn

mitja: quan estigui,

arrencar el paper ideixar-la refredar.

Fer una crema anglesa amb la llet

bullida amb la vainilla, 3 rovells,

el sucre que queda, la maizena i la
refredar una

mantega. Deixar-la

mica.

PRESENTACIO.— Estendre la cre-

ma sobre el bescuit pel costat on

estava adherit al paper, cargolar-lo

deixant la crema a dins fent que la
costat de

lleugera ondulaci6 del

sobre del bescuit quedi en el sentit

de la llargada del brag¢ de gitano.
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