
- Tronco de Vainilla Molina con frutos 
rojos -

INGREDIENTES

Para el pan

- 1 chorrito de extracto de Vainilla Molina

- 1 taza harina

- 1/3 cucharada de royal

- 3 piezas huevo

- 100 g azúcar

- 100 g Mantequilla



 

Para el relleno:

- ½ litro crema para batir

- 100 g azúcar

- 150 g frutos rojos (al gusto)

- c/s cocoa

PROCEDIMIENTO

Modo de Elaboración del pan:

1. Pasamos por una coladera la harina con el royal.

2. Separamos yemas de las claras.

3. Suavizamos la mantequilla hasta que logremos hacer una pomada.

4. En un recipiente ponemos la mantequilla con la mitad de la azúcar, agregamos las yemas 
una a una sin dejar de mezclar con una espátula, añadimos la harina hasta que se incorpore 
perfectamente.

5. En un bowl ponemos 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 
la mezcla anterior con un chorrito de Vainilla Molina. Mezclamos en forma envolvente.

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

 



Modo de Elaboración de la crema:

1. Batimos la crema con el azúcar a punto de turrón.

2. Agregamos los frutos rojos a la crema cortada en rodajas.

3. Untamos la crema de frutos rojos en el pan y empezamos a enrollar de forma uniforme. 
Cortamos las orillas y espolvoreamos la cocoa.

4. Podemos decorar con nuestros frutos rojos favoritos.


