
- Merengón Noche Buena -

INGREDIENTES

Para el merengue:

-  180 gramos de claras

-  325 gramos de azúcar glass Postrelicioso

-  2 cucharadas de harina de maíz (maicena)

-  5 ml de vinagre blanco

-  1 chorrito de Vainilla Molina Cristalina

 

Para la crema de Vainilla Molina:



-  500 gramos de crema para batir

-  50 gramos de azúcar glass Postrelicioso

-  500 mililitros de leche

-  50 gramos de maicena

-  3 piezas de huevos

-  25 gramos de mantequilla

-  1 chorrito de Vainilla Molina

-  120 gramos de azúcar refinada

-  Frutos rojos para decorar

PROCEDIMIENTO

Para el merengue:

1. Montamos las claras a punto de nieve e incorporamos poco a poco la mitad del azúcar 
glass mientras seguimos batiendo.

2. Cuando haga picos duros y brillantes, incorporamos el resto del azúcar glass mezclado con 
la maicena y a continuación el vinagre blanco y el chorrito de Vainilla Molina 
Cristalina.

3. Precalentamos el horno a 120° C.
4. Con la ayuda de una manga y una duya lisa formamos círculos de aproximadamente 5 cm 

de diámetro sobre un charola con papel silicón.
5. Horneamos los merengues durante 90 minutos a 120° C. Pasado ese tiempo, apagamos el 

horno y los mantenemos dentro durante 20 minutos más.
6. Una vez fuera del horno dejamos que enfríen por completo los merengues.



7. Repartimos sobre cada base de merengue un poco de la crema de Vainilla Molina y frutos 
rojos.

8. Colocamos encima otra base de merengue y volvemos a colocar crema y frutos rojos.
9. Por último, decoramos la capa final al gusto.

 

Para la crema de Vainilla Molina:

1. Hervimos la crema junto con la leche y la vaina de vainilla.
2. Blanqueamos las yemas con el azúcar e incorporamos la maicena disuelta en un poco de 

leche y un chorrito de Vainilla Molina.
3. Una vez que esté hirviendo la leche incorporamos las yemas y bajamos el fuego, sin dejar 

de mover. Continuamos moviendo durante 1 minutos más y retiramos del fuego (es 
recomendable cambiar de recipiente para que no se pegue).      

4. Agregamos la mantequilla, dejamos reposar y enfriar.
5. Montamos la crema a velocidad media incorporando el azúcar glass, continuamos 

batiendo hasta que esté brillante y forme picos. Debemos cuidar no pasarse de batido, ya 
que la crema se puede cortar.

6. Incorporamos las dos cremas en forma envolvente, y listo la podemos utilizar.


