- Lasana de frambuesas -

INGREDIENTES

PARA LA BASE:

1 PAQUETE DE GALLETAS DE LIMON

Y TAZA DE MANTEQUTLLA STN SAL DERRETIDA

UN CHORRITO VAINTLLA MOLTNA



PARA LA CAPA DE LIMON Y QUESO:

1 PAQUETE DE QUESD CREMA A TEMPERATURA AMBIENTE

0 DE TAZA DE AZUCAR GLASS POSTRELICTOSO

1 CAJA DE PUDIN TNSTANTANEO DE LIMON

1% TAZAS DE LECHE ENTERA O DESLACTOSADA MUY FRIA

PARA LA CAPA DE FRAMBUESA:

Y1 BOLSA DE FRAMBUESAS CONGELADAS

1 CAJA'DE GELATINA CON SABOR A FRAMBUESA

L TAZA DE AGUA HIRVIENDO

L TAZA'DE CUBTTOS DEHIELD



PARA LA COBERTURA:

CREMA BATIDA

Yo TATA DE ALMENDRAS FILETEADAS

PROCEDIMIENTO

TRITURA TODAS LAS GALLETAS DE LIMON EN UN BOWL HASTA CONVERTIRLAS EN MIGAJAS.

l )
ENCIENDE EL PROCESADOR DE ALTMENTOS, VACEA LAS MIGATAS Y DESPUES LENTAMENTE VIERTE LA
MANTEQUILLA DERRETIDAY EL CHORRITD DE VATNTLLA MOLINA, MUELE HASTA QUE TODO S
INTEGHE

3. ,
VACEA Y PRESLONIA LAS MIGATAS DE GALLETA DE MANERA UNTFORME EN EL FONDO DEL MOLDE Y
VESERVA LA CORTEZA,

L .
ENUNBOW (JRAND F, AADE LAGHATINADEfRAMBUESAYHAGUAHIRVIENDO. NEMUEVE

HASTA QUE SE DISUELVA POR COMPLE
5.

ANADE ELHIELO Y LAS FRAMBUESAS CONGELADAS, RE MU VEDURANTE 2-3 MINUTOS PARA
DERRETTR EL HTELO Y PERMTTIR QUE LA GELATINA EMPTECE A CUATAR. * ST QUEDAN TROCTTOS DE
HTELO, RETTRALOS*



10.

1L

REFRTGERA LA GELATINA DE FRAMBUESA DURANTE 10-15 MINUTOS.

EN UN BOWL MEDTANO, BATE EL PUDTN TNSTANTANED DE LIMON Y LA LECHE FRTA HASTA QUE
EMPIECE A ESPESAR. TARDARA ENTRE 3 Y 5 MINUTOS, RESERVA CUANDO ESTE LISTO.

POR SERPARADO, BATE EL QUESO CREMAY EL AZUCAR GLASS POSTRELLCTOSO HASTA OBTENER UNA
MEZCLA SUAVE.

ARNADE LA MEZCLA DE PUDIN DE LIMON A LA DE QUESO CREMA Y REVUELVE HASTA INTEGRAR POR
(OMPLETO

EXTIENDE UNTFORMEMENTE LA MEZCLA DE QUESD CREMA Y LIMON SOBRE LA MASA PREPARADA.

AGREGA LA MEZ(LA DE GELATINA DE FRAMBUESA FRTA SOBRE LA CAPA DE QUESD CREMA; TEN
CUTDADO DE QUE LAS CAPAS NO SE MEZCLEN. **ST LA GELATINA DE FRAMBUESA AUN ESTA MUY
SUELTA, REFRIGERALA OTROS 10-19 MINUTOS PARA QUE SE ENDUREZCA L0 SUFICTENTE PARA
EXTENDERLA, PERO NO DELTODO**.



12

I3

CUBRE LA CAPA DE FRAMBUESAS CON LA CREMA BATIDA, ASEGURANDOTE DE EXTENDERLA
UNIFORMEMENTE Y DE NO MEZCLARLA CON LA CAPA DE FRAMBUESAS.

LSPOLVOREA LAS ALMENDRAS FILETEADAS SOBRE LA COBERTURA.

REFRTGERA LA LASANIA DE FRAMBUESA DURANTE AL MENOS 6 HORAS, 0 TODA LA NOCHE, PARA QUE
SEENTRIE Y SE ENDUREZCA ANTES DE CORTARLA Y SERVIRLA

IDTSFRUTA!



