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Ingredients

500 ml de llet

500 ml de nata

2 canotets de canyella

200 g de nous pelades

200 g de sucre

Acabats: 100 g de nous pelades, trossejades i
lleugerament torrades i canyella en pols


https://www.hogarmania.com/cocina/recetas/postres/intxaursalsa-9674.html

Elaboracio

1. Bullir la llet i la nata amb els canotets de canyella en una olla alta.
Apagar el foc quan ha arrencatel bull i infusionar 10 minuts tapat. Colar i
retirar els canotets de canyella.

2. Tritureu bé en un morter o processadora d'aliments les nous pelades
amb el sucre. Torneu a portar la llet a ebullicié i afegiu-hi les nous
triturades amb el sucre.

3. Cuinar a foc mitja - baix, remenant constantment perquée s'espesseixi,
durant uns 10 minuts.

4. Retireu-ho del foc i refredeu-ho a temperatura ambient. Tornar a
barrejar la crema i servir en bols individuals amb nous trossejades
lleugerament torrades i canyella en pols al gust per sobre.

Alternatives

Per a la versio sense lactosa es pot substituir la llet per una beguda
vegetal de nous i la nata, per crema vegetal per cuinar com la
d'ametlles, civada, soja, arros, etc.

Es pot servir fred (col-locant la crema unes hores a la
nevera), tebi o a temperatura ambient. Si queda massa
espes a mesura que es refreda, es pot afegir meés llet
calenta i remenar bé fins a aconseguir la textura desitjada.
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