Sfogliata al limone (30 min.).
Ingredienti per 4 persone:

· 2 confezioni da 500 gr. di pasta sfoglia surgelata;

· 4 tuorli;

· 170 gr. di zucchero;

· 2 cucchiai di farina;

· 2 limoni non trattati;

· ½ litro di latte;

· 100 gr. di panna montata;

· zucchero a velo.

Stendi le paste sfoglie scongelate in 2 sfoglie sottili, e ricava 4 dischi da ciascuno.
Punzecchiali con una forchetta, spolverizzali con zucchero, e cuocili in forno a 200 gradi per 20 minuti.

Sbatti i tuorli con 120 gr. di zucchero, incorpora la farina, e diluisci con latte caldo.

Metti sul fuoco e cuoci la crema a fuoco basso per 5 minuti. Incorpora il succo di mezzo limone e la panna.

Matti i dischi di sfoglia uno sull’altro. Tra l’uno e l’altro, spalma uno strato di crema.

Spolverizza con lo zucchero a velo.

Buon appetito!!!
