- Soufflé de fresas -

INGREDIENTES

J TAZAS DE FRESAS, SIN TALLOS

L CUCHARADA DE AZUCAR

UN CHORRTTO DE VAINILLA MOLINA

3 CLARAS DE HUEVO, A TEMPERATURA AMBIENTE

PROCEDIMIENTO



PRECALTENTA EL HORNO A 180 °C.

LAVA'Y DESINFECTA LAS FRESAS Y LUEGO TRITURALAS HASTA OBTENER UN PURE SUAVE.

ARADE LA CUCHARADA DE AZJCAR Y UN CHORRITO DE VATNTLLA MOLINA. RESERVA

EN UN BOWL, BATE LAS CLARAS DE HUEVO HASTA QUE SE FORMEN P1C0S.

VTERTE EL PURE DE FRESAS A LAS CLARAS DE HUEVO Y MEZCLA CON MOVIMIENTOS ENVOLVENTES.

DIVIDE LA MEZCLA EN LOS RAMEQUINES 0 MOLDES

HORNEA POR 25 MINUTOS 0 HASTA QUE LOS SOUFFLES ESTEN LTGERAMENTE DORADOS.

ESPOLYOREA AZUCAR GLASS POSTRELICTOSO.



STRVE Y DISFRUTA.



