LE RICETTE SENZA GLUTINE

dello chef Marco Scaglione

Crostatina di riso
con crema pasticcera

Autore: Marco Scaglione
Fotografo: luri Niccolai

INGREDIENTI per 4 persone
170 g di burro
130 g di zucchero a velo consentito
1uovo
3 tuorli d'uovo
la scorza grattugiata di un'arancia non trattata
un pizzico di sale
zucchero a velo consentito
farina di riso finissima per lo spolvero consentita

Per il riso Per la crema
500 g di latte intero 250 g di latte fresco Tempo: 1 0ra piu riposo
140 g riso carnaroli 250 g di panna fresca Difficolta: facile
75 g zucchero semolato L rossi d'uovo
la bacca di una vaniglia 130 g di zucchero
la scorza di mezza arancia 60 g di amido di mais consentito
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