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CREMA AL BURRO MICHELE 
 
1000 gr. zucchero 
300 gr. acqua 
50 gr. glucosio 
600 gr. tuorli 
2000 gr. burro 
Cuocere a 124° lo zucchero il glucosio e l'acqua, versare sui tuorli e 
montare fino a raffreddamento. Aggiungere il burro a pezzetti e montare. 

 


