- Merengdn Noche Buena -

INGREDIENTES

Para el merengue:

- 130 GRAMOS DE CLARAS

- 315 GRAMOS DE AZCAR GLASS POSTRELICLOSO
- ] CUCHARADAS DE HARINA DE MALZ (MATCENA)
-5 MLDE VINAGRE BLANCD

- 1 CHORRITO DE VAINTLLA MOLINA CRISTALTNA

Para la crema de Vainilla Molina:



- 500 GRAMOS DE CREMA PARA BATTR

= 90 GRAMOS DE AZUCAR GLASS POSTRELLCTOSO

- 500 MILTLITROS DE LECHE

- )0 GRAMOS DE MALCENA

- 3 PIEZAS DE HUEVOS

- 1 GRAMOS DE MANTEQUILLA

- 1 CHORRTTO DE VATNILLA MOLINA

- 120 GRAMOS DE AZUCAR REFINADA

- TRUTOS ROJOS PARA DECORAR

PROCEDIMIENTO

Para el merengue:

L

MONTAMOS LAS CLARAS A PUNTO DE NTEVE ETNCORPORAMOS POCO A POCO LA MTTAD DEL AZUCAR
ASS MIENTRAS SEGUIMOS BATIENDO.

CUANDO HAGA PLCOS DURQS Y BRILLANTES, INCORPORAMOS EL RESTO DEL AZUCAR GLASS MEZCLADO (ON

LA MATCENA Y A CONTINUACION EL VINAGRE BLANCO Y EL CHORRITO DE VAINTLLA MOLINA

CRISTALINA

PRECALENTAMOS ELHORND A 120° C

CON LA AYUDA DE UNA MANGA Y UNA DUYA LTSA FORMAMOS CTRCULOS DE APROXTMADAMENTE 5 (M

DEDTAMETRO SOBRE UN CHAROLA CON PAPEL STLLCON.

HORNEAMOS L0S MERENGUES DURANTE 30 MINUTOS A 120° C PASADO ESE TIEMPO, APAGAMOS L

HORNO ¥ L0S MANTENEMOS DENTRO DURANTE 20 MINUTOS MAS.

UNA VEZ FUERA DEL HORNO DEJAMOS QUE ENFRTEN POR COMPLETO LOS MERENGUES.



] REPARTIMOS SOBRE CADA BASE DE MERENGUE UN POCO DE LA CREMA DE VAINILLA MOLINA'Y FRUTOS
ROJOS.

b COLOCAMOS ENCIMA OTRA BASE DE MERENGUE Y VOLVEMOS A COLOCAR CREMA Y FRUTOS ROJ0S.

7. POR ULTIMO, DECORAMOS LA CAPA FINAL AL GUSTO.

Para la crema de Vainilla Molina;

1. HERVIMOS LA CREMA JUNTO CON (A LECHE Y LA VAINA DE VAINTLLA
). BLANQUEAMOS LAS YEMAS CON EL AZUCAR E INCORPORAMOS LA MALCENA DISUELTA EN UN POCO DE
LECKE Y UN CHORRTTO DE VAINILLA MOLINA

3 UNAVEZ QUE ESTE HTRVIENDO LA LECHE INCORPORAMOS LA Y BAJAMOS £L FUEGD, SIN DEJAR
DE MOVER. CONTINUAMOS MOVIENDO DURANTE IMINUTO § MAS Y RETIRAMOS DEL FUEGO (ES
RECOMENDABLE CAMBIAR DE RECLPT AQU NO SE PEGUE).

L AGREGAMOS LA MANTEQUILLA, DETAMOS REPOSAR Y ENFRTAR.

Y. MONTAMOS LA CREMA A VELOCIDAD ME DIAIN[ORPORANDOHAZU[AR GLASS, CONTINUAMOS
BATIENDO HASTA QU E BRILLANTE Y FORME PLCOS. DEBEMOS CUTDAR NO PASARSE DE BATIDO, YA
QUE LA CREMA SE PUEDE CORTAR.

b. IN(ORPORAMUS LAS DOS CREMAS EN FORMA ENVOLVENTE, ¥ LTSTO LA PODEMOS UTILLZAR.



