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Pastel de Nata

PRIX DU GROUPE:
0,31 €/pastel
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Kk Ingredients Recette
Pour 15 pasteis de nata 1. Faire revenir le sucre, les peaux de citron
coupées en lamelles et la cannelle dans
PP 349 maizena 'eau.
. 2. Chauffer le lait et ajouter la farine. Aprées
. 50q farine ebullition, laisser chauffer a petits bouillons
pendant 3 minutes.
500ml de Iait 3. Garder les jaunes d'ceuf et les battre
légerement.
400g sucre 4. Melanger la farine et la maizena avec un
a peu de lait.
3509 eau 5. Verser doucement le sirop de sucre dans
le meélange farines + lait. Mélanger.
) 10 oceufs 6. Verser doucement les ceufs. Mélanger.
7. Rouler la pate et la couper en cylindres
Wi Batons de cannelle de 3cm.
8. Tapisser les moules avec la pdate.
W o1 de citron jaune Attention: la pate doit étre trés fine mais
L sans trou.
:‘; 1 pate feuilletée 9. Mettre au four pendant 15 minutes &
: 250°C. Attention: ne pas ouvrir le four
pendant la cuisson.
10. Laisser refroidir avant de déguster.
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