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INGREDIENTES

Para el pan:

- 1 chorrito de Vainilla Molina

- 1 taza de harina

- 1/3 cda. de royal

- 3 piezas de huevo

- 100 g azúcar

- 100 g Mantequilla

Para la crema:



- 1 chorrito de Vainilla Molina

- 1 taza de crema para batir

- ¾ taza de leche

- 3 piezas de huevo

- 100 gramos de azúcar

Para el gelée:

- 200 gramos de frutos rojos

- 100 gramos de azúcar

- 12 gramos o 6 hojas de grenetina

- 200 ml de agua

 

 

PROCEDIMIENTO

Modo de elaboración del pan:

1. Cernimos la harina y el royal.

2. Separamos yemas de las claras.

3. Suavizamos la mantequilla hasta que tome una consistencia como de pomada.

4. En un recipiente agregamos la mantequilla junto con la mitad de la azúcar, agregamos 



las yemas una a una sin dejar de mezclar con una espátula, añadimos los polvos hasta que se 
incorporen perfectamente.

5. En un bowl agregamos las claras y batimos con el globo. Agregamos la otra mitad del 
azúcar poco a poco hasta obtener una consistencia de merengue o a punto de turrón. 
Incorporamos a la mezcla anterior junto con el chorrito de Vainilla Molina. Mezclamos en 
de forma envolvente

6. Extendemos en una charola sobre un papel encerado la mezcla, hasta obtener una capa 
delgada. Horneamos a 180 °C durante aproximadamente 10 minutos.

 

 Modo de Elaboración de la crema:

1. En una olla ponemos a calentar la leche, el azúcar y un chorrito de Vainilla Molina. 
Cuando esté a punto de hervir agregamos los huevos temperados (temperados quiere decir 
poner un poco de la leche caliente a estos y después agregarlos a la mezcla sin dejar de mover).

2. Batimos la crema (chantilly) y la agregamos cuando la mezcla esté fría.

 

Modo de Elaboración del gelée:

 1. En una olla ponemos a calentar el agua junto con el azúcar y los frutos rojos. A fuego 
medio.

2. Hidratamos la hoja grenetina en agua y la agregamos a la mezcla anterior.

3. Dejamos cocer durante 5 minutos. Retiramos y licuamos.

 

Para Formar el Postre:



1. Cortamos el pan al tamaño del molde cubriendo el fondo, colocamos las fresas rebanadas 
alrededor del molde para decorar. Agregamos ¼ de crema al molde y llevamos a congelador 
durante 10 min.

2. Sacamos el molde del congelador y agregamos el geleé hasta la mitad del molde y lo 
llevamos a congelar durante 10 min.

3. Por último, agregamos la mezcla restante de la crema al molde y lo llevamos a congelar 
hasta que solidifique.

4. Desmoldamos y listo para compartir.

5. Decoramos al gusto.


