- 1 CHORRTTO DE EXTRACTO NATURAL DE VAINTLLA MOLINA

- J0 GR. DE BTZCOCHDS DE SOLETTLLA
- | 6R. DE GRENETINA

- J00 ML DE LECHE

-0 GR.DEYEMA

-50 6R. DEAZUCAR

- )00 ML DE CREMA PARA BATTR DE CAVA



- ) PIEZAS DE PAN DE VAINILLA

- 1C/§ DE FRUTAS DE TEMPORADA

PROCEDIMIENTO

1. PON LA GELATINA EN UN BOWL CON AGUA FRIA PARA REHTDRATAR.

J. CALTENTA LA LECHE. MIENTRAS TANTO, BATLR EN UN BOWL LAS YEMAS DE HUEVO, ELAZUCAR Y EL
CHORRITO DE EXTRACTO NATURAL DE VAINTLLA MOLINA

3. VIERTE LA LECHE POCO A POCO A LA MEZCLA DE LAS YEMAS STN DEJAR DE BATIR. PON TODO EN (AZ0
(ONTCO Y CALLENTA HASTA QUE LLEGA A 84 ° C, REVOLVIENDO CONSTANTEMENTE.

b CUANDO LLEGUE A LOS BY°C ES TMPORTANTE RETIRAR DE LA LUMBRE Y PASAR A UN BOWL. STNO S
(UENTA CON UNT ERMOMETRO, QUE HAYA ESPESADO, PERD NUNCA DEBE HERVIR

9. RETIRA LA GRENETINA DEL AGUAY FUNDIRLA
b. INCORPORA LA GRENETINA Y MONTA LA CREMA A P1C05 SUAVES.
] INCORPORA TODO EN FORMA ENVOLVENTE

b COLOCA UN ARD DE 20CM. DE DLAMETRO EN UNA CHAROLA TAPANDO EL FONDO, FORRAR EL ARO POR
DENTRO CON LAS SOLETA Y COLOCA UNA REBANADA DE PAN DE VAINILLA EN EL FONDO.

1. VLERTE LA PREPARACION DE VAINTLLA EN EL MOLDE HASTA LA MITAD, COLOCA LA OTRA REBANADA D
PAN Y TERMINA DE VERTER LA BIWARA DE VAINILLA

10, REFRTGERA POR 2 HORAS.



11 RETIRA DE REFRIGERACION Y DESMOLDA,

12 DECORA CON FRUTAS DE TEMPORADA.



