- Mousse de fresa -

INGREDIENTES

300 6 DE FRESA

300 MLDE CREMA PARA BATIR

L TAZA DE AZUCAR GLASS POSTRELICTOS

Yy DETAZA DE AGUA TRTA

I CUCKARADA DE GRENETTNA



FRESAS PARA DECORAR

PROCEDIMIENTO

0.
1L

VTERTE EL AGUA FRTAY LA GRENETINA EN UN BOWL PEQUEND

REMUEVE Y DEJA REPOSAR POR 10 MINUTOS

MI ENTRAS, BATE LA CREMA FRIA A VELOCLDAD ALTA. AGREGA POCO A POCO EL AZUCAR GLASS
POSTRELLCTOS OHA STA QUE TENGA TEKTURA DE MOUSSE. TEN CULDADO DE NO BATIR DE MAS.
CUANDO ESTE LISTA, RESERVAR EN EL REFRIGERADOR.

LTCUA LAS FRESAS HASTA OBTENER UN PURE. VIERTELD EN UN BOWL GRANDE.

CUANDO LA GRENETINA ESTE HIDRATADA Y SOLIDA, METELA AL MICROONDAS POR UNOS SEGUNDOS,
APROXTMADAMENTE 10, HASTA QUE SE VUELVA LTQUIDA

ARNADELA AL PURE DE FRESAS Y REVUELVE

AHORA SACA LA CREMA DEL REFRIGERADOR Y AGREGALA POCO A POCO AL PURE, HAZLO CON
MOVIMIENTOS ENVOLVENTES PARA EVITAR ROMPER LAS BURBUJAS CREADAS

VTERTE LA MEZCLA EN TU VASO O RECTPTENTE FAVORTTO Y DECORA CON MAS FRESAS, LA CREMA BATIDA
TAMBLEN PUEDES DECORAR LAS PAREDES DE TU VASO CON LATAS DE FRESA ANTES DE VERTER EL MOUSSE.
RHRIG[RA POR AL MENDS § HORAS.
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