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Crema catalana 

 

 

Ingredients: 

 

6 rovells d’ou    ½ branqueta de canyella 

1 litre de llet    Pell de llimona 

200gr. Sucre       40gr. midó o farina de blat de moro (maizena) 

 

Preparació: 

 

Separem ¼ de litre de llet i la resta, fem que agafi el bull, amb la canyella i 

la pell de llimona i ho deixem tapat fora del foc una estona que agafi el gust. 

A part, batem els rovells amb el sucre fins que quedi blanquejat, en un altre 

bol, barrejarem el midó amb la llet freda i quan estigui ben desfet, ho 

barrejarem als rovells, tot ben barrejat i ho ajuntarem a la llet que em 

escalfat, ho posem al foc que no estigui gaire fort i sense parar de remenar amb 

una espàtula de fusta (per evitar que s’enganxi podem anar fent el número 8 amb 

la cullera, així ens assegurem de remenar-ho tot), un cop la tenim espessa, 

retirem la canyella i la pell de llimona (els mes llaminers hi podran passar la 

llengua) i omplim les terrines o els recipients que tinguem per la crema. La 

tapem amb paper film per evitar que ens agafi pell un cop freda ja ens la podrem 

menjar, cremant-la amb sucre o coberta de maduixes o amb una miqueta de nata 

muntada,... 
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