- Fresier -

INGREDIENTES

Para el pan:

- L CHORRTTO DE VATNILLA MOLINA
- L TAZA DEHARINA

-1/3 (DA DEROYAL

- 3 PEZAS DEHUEVO

-100 G AZUCAR

-100 6 MANTEQULLLA

Parala crema:



- L CHORRTTO DE VATNILLA MOLINA
- L TAZA DE CREMA PARA BATTR

- s TAZA DE LECHE

- 3 PIEZAS DE HUEVO

- 100 GRAMOS DE AZUCAR

Para el gelée:
- J00 GRAMOS DE FRUTOS ROJOS
- 100 GRAMOS DE AZUCAR
- 1) GRAMOS 0 b HOTAS DE GRENETINA

- J00 MLDE AGUA

PROCEDIMIENTO

Modo de elaboracion del pan:

1. CERNTMOS LA HARINA Y £L ROYAL,

1. SEPARAMOS YEMAS DE LAS CLARAS.

3. SUAVIZAMOS LA MANTEQUILLA HASTA QUE TOME UNA CONSISTENCIA COMO DE POMADA.

b EN UN RECIPTENTE AGREGAMOS LA MANTEQUTLLA JUNTO CON LA MITAD DE LA AZUCAR, AGREGAMOS



LAS YEMAS UNA A UNA SIN DEJAR DE MEZCLAR CON UNA ESPATULA, ANADIMOS LOS POLVOS HASTA QUE SF
INCORPOREN PERFECTAMENTE.

9. N UN BOWL AGREGAMOS LAS CLARAS Y BATIMOS CON EL GLOBO. AGREGAMOS LA OTRA MITAD DEL
AZOCAR POCO A POCO HASTA OBTENER UNA CONSTSTENCLA DE MERENGUE 0 A PUNTO DE TURRON.
INCORPORAMOS A LA MEZCLA ANTERTOR JUNTO CON EL CRORRITO DE VATNILLA MOLINA MEZCLAMOS EN
DE FORMA ENVOLVENTE

b EITENDEMOS EN UNA CHARDLA SOBRE UN PAPEL ENCERADO LA MEZCLA, HASTA DBTENER UNA CAPA
DELGADA. HORNEAMOS A 160 °C DURANTE APROXTMADAMENTE 10 MINUTOS.

Modo de Elaboracion de la crema:

1 EN UNA OLLA PONEMOS A CALENTAR LA LECHE, ELAZOCAR Y UN CHORRITO DE VAINTLLA MOLINA
CUANDO ESTE A PUNTO DE HERVTR AGREGAMOS LOS HUEVOS TEMPERADOS (TEMPERADOS QUTERE DECTR
PONER UN POCO DE LA LECHE CALTENTE A ESTOS ¥ DESPUES AGREGARLOS A LA MEZCLA STN DEJAR DE MOVER).

). BATIMOS LA CREMA (CHANTLLLY) Y LA AGREGAMOS CUANDO LA MEZCLA ESTE FRTA

Modo de Elaboracion del gelée:

1 EN UNAOLLA PONEMOS A CALENTAR EL AGUA JUNTO CON EL AZOCAR Y LOS FRUTOS ROJ0S. A FUEGD
MEDI0.

J HIDRATAMOS LA HOTA GRENETINA EN AGUA'Y LA AGREGAMOS A LA MEZCLA ANTERTOR.

3 DEJAMOS COCER DURANTE 5 MINUTOS. RETIRAMOS Y LICUAMDS.

Para Formar el Postre:



1 CORTAMOS EL PAN AL TAMARNO DEL MOLDE CUBRTENDO EL FONDO, COLOCAMOS LAS FRESAS REBANADAS
ALREDEDOR DEL MOLDE PARA DECORAR. AGREGAMOS ¥4 DE CREMA AL MOLDE Y LLEVAMOS A CONGELADOR
DURANTE 10 MIN.

). SACAMOS EL MOLDE DEL CONGELADOR Y AGREGAMOS EL GELEE HASTA LA MITAD DEL MOLDEY L0
LLEVAMOS A CONGELAR DURANTE 10 MIN.

3. POR ULTIMO, AGREGAMOS LA MEZCLA RESTANTE DE LA CREMA AL MOLDE Y L0 LLEVAMOS A CONGELAR
HASTA QUE SOLIDIFIQUE.

L DESMOLDAMOS Y LTSTO PARA COMPARTIR,

). DECORAMOS AL GUSTO.



