- Mostachon de fresas y queso crema -

AZUCAR
6LASS: /7

INGREDIENTES

PARA EL PAN:

b CLARAS DE HUEVD

L TAZA DE AZUCAR

1 CUCHARADITA DE POLVO PARA HORNEAR

UN CHORRITO DE VAINTLLA MOLINA



3 TAZAS DE GALLETAS SALADAS

150 GRAMOS DE NUECES

PARA DECORAR:

L TAZA DE CREMA PARA BATIR FRIA

360 6 DEQUESD CREMA

UN CHORRITO DE VAINTLLA MOLINA

172 TAZA DE AZUCAR GLASS POSTRELTCTOSO

100 6 DE FRESAS

PROCEDIMIENTO

PICA LAS NUECES Y TRITURA LAS GALLETAS SALADAS.

BATE LAS CLARAS A VELOCIDAD MEDTA, CUANDO EMPTECEN A ESPONTARSE AGREGA EL POLVO PARA
HORNEAR, UN CHORRITO DE VAINTLLA MOLINAY POCO A POCO INTEGRA EL AZCAR MIENTRAS
(ONTINUAS BATIENDO.



CUANDO SE FORMEN PLCOS FIRMES ]AD EBATIR Y ANADE LAS NUECES Y LAS GALLETAS SALADAS
MEZCLANDO DE FORMA ENVOLVEN

VTERTE LA MEZCLA EN MOLDES INDIVIDUALES PREPARADOS CON PAPEL PARA HORNEAR.

HORNEA A 160 °C DURANTE 50 MINUTOS, RETIRA DEL HORNO Y DEJALOS ENFRIAR.

ELQUESO CREMA, AGREGA LA CREMA PARA BATIR Y MEZCLA RASTA QUE COMIENCE A
ESPONTARSE.

[NCORPORA EL CHORRITO DE VATNTLLA MOLTNAY EL AZUCAR GLASS POSTRELTCTOSO MIENTRAS
(ONTINUAS BATLENDO.

DESMOLDA L0S BIZCOCHOS Y VIERTE LA CREMA SOBRE ELLOS, DECORA CON FRESAS PREVIAMENTE
LAVADAS ¥ PICADAS.



