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Procedimento

· Sciogliere dolcemente il burro sul fuoco.

· Spostare il pentolino dal fuoco, aggiungere lo zucchero a velo setacciato, il succo e la buccia di limone grattugiata.
· Sbattere energicamente il composto ed incorporare i tuorli.

· Continuare così per qualche minuto.

· Cuocere ad 86°C.

· Passare al cornetto cinese e raffreddare. 
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