
i-"..* ro"-" ) 
" 
lJ öft LiE Ä.1 A LA s uG t5b5f L y ". .,.

'a

lngredientes para cuatro raciones: 6 yemas; l/2 litro de

. leche; 125 gramos de azricar; vainilla en polvo; agua'

Mezclar las yemas con el azwcat y la vainilla y agregar la

leche fria, poco a poco, v revolvien-do. Incorporar toda la leche

y ponerlas al bafro-Maria, retirändqlas del fuego antes , que cG

miäncen a hervir. Colocarlas en ulla 'iirente v espolvorear la canela.'

sobre ellas.

:g*

slr. NATILIJI,S (segunda forma) N,)ffU€,1,J Aren ' 
CßpToF€^)

- ^  r l l

lngredientes para cuatro raciones: 6 cucharones de le-
chä; 10 cucharadas de azucar; 1 palito de canela; I ras'
padura o corteza de limdn; 4 huevos; I poquito de vai'
nilla en Polvo. p.

Poner la leche sobre el fuego con lä canela, corteza de lim6n,

vainilla y aztrcar. Darle un hervor v sepztrarla del, fuego vivo.

Las äuatro yemas estarän en un pote. Una v-ez bien batidas,

agregar la leche. Ponerla de nuevo al fuego yi"@{iger lentamente,

frästä que desaparezca la espumilla que se notaiä desde un prin-

cipio. Üna vez hecha esta operaci6n, p?sar la natilla por el cblno

a un frutero y servirla con las claraö de los huevos batidos a

punto de nieve.
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