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Arroz con leche al estilo
asturian o

Historia:

Aunque no son muy fiables los
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primeros datos sobre este postre, : AT
resulta ser que ya se hacia antes de la & 5" = "@‘%’;"‘*‘i
aparicion del azucar, entonces se ‘
endulzaba con miel. Ya entre los siglos | 4
X'y Xlll, las cruzadas extendieron el uso ||
del azucar de cafipor Europa y a partir '
del siglo XIX se empez6 a refinar el
azucar pasando a ser lo que ahora
conocemos. Gracias a estos datos, es
facil deducir que antes del siglo Xll ya se
hacia arroz con leche, eso si, endulzado
con miel.
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Creo que pueden existir multitlde recetas, a mi la asturiana es la que mas me
gusta por su cremosidad y seguro que a la mayoria el que mas le gusta es el que le ha
hecho su madre durante toda su vida.

Ingredientes:
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1 1. de leche entera

Y% de nata

200 ml. de agua

La corteza de 1 limén grande

1 rama grande de canela

100 gr. de azucar

125 gr. de mantequilla

Una pizca de sal

Un chupito de anis o brandy (opcional)
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Preparacion:

Por un lado afiadimos la leche y
la nata en la cazuela donde vayas a
cocer el arroz con leche, le afiadimos el
palo de canela y la piel del limén
cortando lo més fino posible porque la
parte blanca amarga. Cuando rompa a
hervir lo ponemos aparte dejando que
repose y antes de afadir el arroz
sacamos la canela y la cascde limén.

En una cazuela aparte ponemos el agua y cuando rompa a hervir le echamos
una pizca generosa de sal y seguidamente el arroz, cuando se haya bebido el agua
podemos echarlo en la cazuela con la leche.

Lo tendremos cociendo durante un par de h®raproximadamente a fuego
muy lento, lo justo que cueza, removiéndolo con frecuencia para que no se pegue.

Diez minutos antes de acabar, le afadimos el azucar y la mantequilla, a
continuacion lo vertemos en recipientes individuales y en que se enfriénenpos en
la nevera.

Cuando se vaya a comer se decora con una mezcla de azucar y canela
guemandolo a continuacién justo antes de servir. Esto Gltimo solo lo podréis hacer si
disponéis de un soplete o una herramienta similar. En caso de no tenerla, con
espolorear canela por encima es suficiente.

Particularidades:

Algunos echaran en falta una vieja costumbre, se le puede afadir anis e incluso
brandy, aunque creo que con los sabores que hemos aportado antes es mas que
suficiente, pero ahi queda la proposigidYa sabéis que podéis hacer las pruebas que
querais.



Bizcocho de chocolate

Historia:

Soy realmente incapaz de
encontrar datos fiables sobre el origen
del bizcocho de chocolate, asi que como
esta receta es mia pues lo inventé yo.
Claro que ya estabaventado, lo que si
aplico son variantes, como siempre,
porque aparte de aprender como hacen
las cosas los demas, siempre os digo |
que hay que afnadirle toques
personales, como es el caso. Yo he s
G2YFrR2 €t o0FasS RS
chocolate que es el bizcochiz EE.UU.

y le he dado unos toques personales.

Desde que empecé a hacer reposteria, seguramente este es uno de los
bizcochos que mas satisfacciones me da, puedes combinarlo con bastantes variantes y
el resultado sigue siendo magnifico, os animo a que ¢iaisaya que es muy sencillo y
a mi nunca me ha salido mal.

Ingredientes:

12 huevos

400 gr. de azlcar

400 gr. de harina de reposteria
250 gr. de mantequilla fundida
2 sobres de levadura de 20 gr.
20 medias nueces picadas

30 gr. de cacao puro en polvo
AzUcar glas para decorar

= =4 a8 -_a-a_9_-9_-2



Preparacion:

En primer lugar preparamos el
molde donde vamos a cocinar el bizcocho.
Para este paso tenemos 2 opciones: o
bien lo untamos con mantequilla y
espolvoreamos con harina o le ponemos
papel de horno que es lo mas limpjo
practico. También encendemos el horno a
180 grados y lo vamos precalentando.
Cuando esté el preparado, no hay que
perder ni un minuto en meterlo al horno
para que no se desliguen los ingredientes.

Cogemos un bol amplio y batimos los huevos, vamos afiddiel azicar poco
a poco sin parar de batir y seguidamente la mantequilla.

Aparte habremos preparado la
harina con la levadura y el cacao en
polvo. Tras removerlo con una
cuchara para que se mezcle un poco
lo afladimos todo al bol, lo batimos
manualmentehasta que veamos que
se ha mezclado en parte y rematamos
con el batidor. Cuando esté listo lo
afladimos al molde y directamente al
horno.

Para esta cantidad el tiempo nos lleva a unos 40 minutos de coccion en el
horno, podremos controlar cuando llevemos Bfnutos con el viejo truco de la aguja,
pero nunca debemos abrir el horno antes de los primeros 30 minutos, porque de
hacerlo, os cargaréis el bizcocho porque se bajara de golpe al perder temperatura.

A partir del resultado final cada uno debéis usar lagmacién por si queréis
decorarlo, a mi me vale tal y como esta, porque me gusta que sepa a lo que es, un
fabuloso bizcocho de chocolate, pero una mermelada de frutas rojas le va muy bien,
incluso una cobertura de chocolate blanco, pero eso ya os lacexqgtlio dia.



Bizcocho de naranja

Historia:

El bizcocho se conoce
desde tiempos inmemoriales,
pero no como lo conocemos
nosotros. De hecho la palabra
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mucho la duracion y era muy
apropiado para el ejército, que
pasaba grandes temporadas
fuera de los sitios donde se podia
hacer pan.

La llegada de los arabes a la peninsula trajo consigo el conocimiento de los
citricos, asi que fijaros si sirvid para adge nos invadieran. Gracias a todo lo anterior
y a su consiguiente evolucién, conocemos los ingredientes necesarios para llevar a
cabo la elaboracion de esta receta. Para ello, también colaboramos los espafioles con
la invasién americana, de donde trajisnel cacao.

Ingredientes:

5 huevos medianos

300 gr. de harina

1 sobre de levadura

200 gr. de azucar

3 naranjas

200 m. de aceite de oliva 0.4 grados
250 gr. de mantequilla

25 gr. de cacao puro

75 gr. de azucar (para el cacao)
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Preparacion:

En primer lgar, debemos
disponer todos los ingredientes para no
retrasar luego la elaboracion de la masa
del bizcocho. Ponemos a calentar el
horno a 180 grados y untamos el molde
con la mantequilla. Sacamos la ralladura
de la corteza de las tres naranjas y las
exprimimos para conseguir el zumo. En
un bol amplio ponemos los 5 huevos y los
batimos; incorporamos el azlcar poco a
poco y a continuacién, afiadimos el
aceite de forma pausada. Seguimos con
el zumo de naranja, después la harina
con la levadura ya mezclada y nda esté todo bien batido afiadimos la ralladura de
naranja. Con un batidor manual lo removemos bien y lo vertemos todo en el molde.

En el horno estar4 aproximadamente 35 minutos, siempre dependiendo de
cada horno, eso debéis controlarlo. Es extremadamémigortante no abrir el horno
en la primera media hora. Si se abre la puerta, el bizcocho se cae por el descenso
brusco de temperatura.

Por otro lado, en un cazo fundimos la
mantequilla y le afiadimos el cacao junto
con el azucar. Lo batimos bien para que
no quede ningun grumo y lo dejamos
enfriar. Desmoldamos el bizcocho y
cuando el chocolate empiece a
enfriarse, espesard algo. Eso nos
permitira manejarlo mejor ya que lo
hacemos en casa (en una pasteleria y
con sus medios, lo hariamos de otra
manera). Cubmos el bizcocho con el
chocolate, lo dejamos secar y lo
decoramos como mas nos guste. Yo lo hice asi por el contraste de color y sabor. Quizas
hubiera sido mas adecuado decorarlo con naranja, pero no se me ocurrid una manera
sencilla para aconsejaros.




Browni ed con nar an|

confitada

Historia:

Quizas te preguntes qué
diferencia hay entre este brownie y
el otro que hice. La primera es que
este no lleva levadura y por eso no
sube como el otro, pero la mas
importante es la diferencia de altura
que toma & masa en este molde
con respecto al otro. Aunque es
mucho mas ancho lo que hace que
tarde mas o menos tiempo en el
horno es la altura. En este caso al
ser casi plano se hace muy rapido.
Es por esto que siempre os digo que utilicéis el sentido comun. Guande utiliza el

mismo molde la altura es un factor determinante a la hora de cocer un bizcocho.

Cuanta mas altura mas tiempo tarda aunque la cantidad de masa sea la misma.

Ingredientes:

Para la naranja confitada:

1 2 naranjas
1 200 gr. de azucar
1 300 ml.de agua

Para el brownie:

200 gr. de chocolate fondant
250 gr. de mantequilla

250 gr. de azucar

150 gr. de harina

100 gr. de nueceg 5 huevos
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Preparacion:

Hay dos opciones: si queréis
que la naranja no conserve un
puntito de amargura debéis cocerla
un poco primero en un agua que
tiraréis. Con este paso previo el resto
es igual, con la diferencia de que si
no se hace la naranja, tendra un
toque que para mi gusto le va muy
bien a la hora de mezclarla con
chocolate, aunque para otras cosas si
se lo quitaria

Una vez decidido si lo hacemos o no, el proceso comun es el siguiente:
debemos mezclar el agua con el azlcar en una cazuela y cuando se haya fundido
afiladimos las naranjas cortadas en rodajas de unos 4 milimetros (cascara incluida) y la
dejamos cocer hda que el almibar se reduce. Hay que hacerlo a fuego medio, lo justo
para que rompa a hervir, durante unos 20 minutos, pero como siempre digo, utiliza el
sentido comun. Siempre depende de la anchura de la cazuela, cuanto mas ancha mejor
para que la naranjao se amontone mucho.

Una vez hecha hay que ponerla a escurrir. Para ello utilizo la parrilla del horno
poniendo debajo la bandeja para que se escurra en ella el almibar sobrante. Debemos
dejar que se seque y entonces ya podremos utilizar la naranja.

Para hacer el brownie debemos poner el chocolate al bafio maria para que se
licie junto con la mantequillaHay que dejar que pierda un poco de temperatura antes
de afiadirlo a la masa, por ello lo haremos unos 15 minutos.

Para hacer la masa separamos dgas y las montamos a punto de nieve. Le
vamos afadiendo el azUcar paulatinamente y una vez hecho, le ponemos las yemas de
los huevos, seguidamente la harina y mezclamos todo bien. Tenemos que tener el
molde untado con mantequilla y el horno calentadd89 grados.

Ponemos en la parte de arriba rodajas de naranja confitada a nuestro gusto,
pero nunca montando unas sobre otras. Lo ponemos en el horno y esperamos a que se
haga. En este caso puede quedar algo humedo por dentro por lo que lo de la aguja no
nos vale, pero tampoco debe salir pringada de chocolate.



Crema catalana

Historia:

En el siglo XIV ya hay
datos escritos de la existencia de
esta crema en recetarios de la
zona de Cataluiia, aunque era
llamada de otra forma. Ingleses y
franceses se atouyen la
creacion de este postrepero
sinceramente creo que no, esta
muy bien asentado en la zona de
Catalufia. Lo que no se conoce es
al posible creador de este postre.

Antes era mi postre favorito cada vez que pisaba Barcelona y por supuesto, no
tiene nada que ver con la crema catalana hecha con polvos. Como es bastante sencillo
hacerla, quiero que lo hagais en casa y desfrutéis de este magnifico postre, que por
cierto, es una variante de las natillas que hacian los romanos en el siglo Ill a.C., al
menos eso dicen las malas lenguas.

Ingredientes:

6 yemas de huevo

60 gr. de maicena

150 gr. de azucar para la crema
1 litro de leche

1 rama de canela

Céscara de naranja

Céscara de limon

AzUcar para decorar
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Preparacion:

Por un lado ponemos a calentar
la leche con la canela y las cortezas de
las frutas. Cuando rompa a hervir, la
retiramos y reservamos dejando que se
enfrie. Por otro lado batimos las yemas
de huevo, afiadimos el azlcar vy
posteriormente la maicena, batiendo
todo bien para que se esponjedeema.

Una vez que se ha templado la
leche, volvemos a poner la cazuela en el
fuego con la leche después de haberla
colado para eliminar cualquier resto de natas o impurezas. Afladimos las yemas y no
paramos de remover hasta que vemos que ha espesaddfidesue. Nunca hay que
dejar que roma a hervir, no es necesario. Ya espesa lo suficiente y asi nunca se nos
cortara. Una vez hecha, se vierte en unos boles procurando no darle mucha altura.

El final es el que ya sabéis.
Antes de ponerlo en la mesa se |
aflade azucar en la superficig
guemarlo con un soplete de chef. Si
no tenéis uno en casa, también se
puede hacer con el clasico quemador
redondo.




Cremal Night dogA

Historia:

Evidentemente en el nombre
esta la historia, mi amigo lvan me
faciitd una receta de un postre que
y2a KAl 2 Sy dzyl a
qué tiempos aquellos. Entonces
regentaba una casa rural en la zona
del Bierzo y alli nos juntamos unos
cuantos amigos de la red a pasar un
fin de semana y echar un par o tres
mil manos de ms.

El caso es que tal y como me la dio, no encontraba la manera de presentarla en
una mesa de manera correcta, es decir, con una buena presentacion, estaba buenisimo

pero le faltaba presencia.

He hecho muchas pruebas, los sabores y texturas han ido casob@om el
paso del tiempo, hasta que al final he dado con una solucién satisfactoria. Tiene
2NBaX ¢2R2 SEIljdzA &A 03
basado en la idea de un amigo, al que seguro que se la facilité alguna malouela
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muy lista.

Ingredientes:

1 litro de nata para montar
Y litro de leche
o UFNNAYlI& RS

4 sobres de cuajada
Frambuesas

Nueces peladas
Almendras tostadas sin piel
Caramelo liquido
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Preparadon:

Por un lado, en el medio
litro de leche disolvemos los 4
sobres de cuajada. Por otro en una
cazuela amplia ponemos el litro de
nata junto con las 3 tarrinas de
queso, las 12 cucharadas soperas de
azucar y removemos todo bien.
Ponemos a calentar estmezcla y
sin parar de remover esperamos
hasta que veamos que quiere
romper a hervir.  Entonces
afiladimos la leche con la cuajada y
removemos hasta que vuelve a romper a hervir, entonces lo retiramos del fuego.

Usaremos vasos individuales para poner a enftaa crema, en el fondo
ponemos unas almendras y un poco de caramelo liquido y 3 frambuesas por vaso,
vertimos en el mismo la crema, dejando espacio para el adorno final.

Cuando se enfrifelos metemos en la nevera durante al menos 4 horas, los
sacamos y aastnamos con las nueces y frambuedaafiiando todo con caramely ya
esta dispuesta para comer.



Flan T BombonA

Historia:

Creo que es publico y notorio
gue me gustan los flanes y ya os he
contado que desddos tiempos de
los romanos se estan omiendo
flanes en este mundo. Ahora bien
¢, Qué hay de malo en experimentar?
Flanes de chocolate los hay a
patadas, un flan de chocolate que si
cierras los ojos te parece que estas
comiendo un bombon, no creo que
haya tantos.

Esto es lo quéne querido trasmitir con este flan, de la manera mas sencilla
posible,vais a ser capaces de sorprender en vuestra mesa, ya sabéis que os lo pongo
facil. Con esta misma idea os juro que se me han ocurrido mil variantes mientras lo
hacia. Ademas los ingredientes utitiba se pueden encontrar en cualquier parte del
mundo, no hay excusas que valgan para no hacerlo.

Ingredientes:

12 huevos medianos

9 cucharadas soperas de azucar

125 gr. de chocolate fondant al 70% de cacao

1 bote pequefio de leche condensada (397 gr.)
Ylitro de nata liquida (llamada crema e&atinoamérica
12 cucharadas soperas de azucar para el caramelo
1 vaso de agua para el caramelo
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Preparacion:

El primer paso sera hacer el
caramelo: ponemos el azlUcar en un
cazo, afadimos el vasito de agua y lo
ponemos a fuego fuerte. Cuando el
caramelo coja el tono que mas nos
guste lo afadimos a los moldes para
bafiar todas las paredes. No es
necesario mojarlos hasta arriba, lo
principal es el fondo. Si no os queréis
molestar en hacer el caramelo
también se lo podéis poner
comprado.

A todo esto, ya debemos tener encendido el horno a unos 180 grados y la
bandeja con agua metida para hacer el bafio Maria.

En una cazuela ponemos a calentar agua. Encima le ponemos un bol en el que
ponemos el chocolate para funditl Cuando ya esta liquido, le afiadimos la leche
condensada y removemos hasta que esta todo perfectamente integrado.

Finalmente y en un bol amplio ponemos los 12 huevos con el azucar y batimos
bien, afiadimos la nata sin parar de batir y finalmente el cladeoYa solo nos falta
meterlo al horno y esperar de 35 a 40 minutos para que se haga. Por supuesto, debéis
comprobarlo con el viejo truco de la aguja.



Flan de queso con sorpresa

Historia:

Esta receta es de las de toda la
vida. La verdad efjue me gusta
tanto, que no tengo mas remedio que
repetir, con alguna variante eso Ssi.
Los romanos ya hacian flanes, en el
Medievo se hizo muy popular su
consumo y en América se hizo
extremadamente popular.

El conocimiento de este plato,
se extendi6 a tra@s de las guerras
romanas (alguna cosa buena tenian . Jjavier-romero.es
que tener), luego con los arabes se
extendio la mezcla del flan con
citricos y demas.

Ingredientes:

1 litro de nata para montar

o GFNNAYlI& RS ljdzSaz2 GALIR2 at KAf RSt LIKAL £
Dulce de membrillo

15 cucharadasoperas de azlcar (para el caramelo)

12 huevos

12 cucharadas soperas de azUcar (para la mezcla del flan)

Nueces peladas

Limén

= =4 4 4 -8 —a -2 -2



Preparacion:

La preparacion es muy sencilla.
Como ya sabéis, a mi me gusta hacer el
caramelo y en este caso ademas darle un
toque de sabor. Con el fin de aligerar el
postre lo haremos con sabor a limon.
Para esta cantidad necesitamos 1 limon
y 15 cucharadas soperas de azucar, ya
gue haremos dos flanes. Si sélo quieres
hacer uno, divides los ingredientes por
dos y yaesta solucioado.

Pintamos el interior del molde
con el caramelo y antes de que se
enfrie colocamos en el fondo las nueces
para que se peguen un poco. Yo las
puse enteras pero no me gusté mucho
el resultado, asi que os recomiendo que
las piquéis primero y que las mézs
con la crema antes de afadirlo al
molde. La solucién de afadirlas al
azucar no es mala, pero hay que
hacerlo muy répido, porque si no el
caramelo solidifica pronto yno se
pegan.

Por otro lado haremos el preparado para el flan: en un bol grande posédnso
12 huevos, batimos bien y vamos afiadiendo el azicar poco a poco. A continuacion el
queso y finalmente la nata, batimos todo bien hasta que vemos que no quedan
grumos, lo vertemos en el molde con el caramelo frio y lo metemos en el horno al
bafio mariadurante unos 45 minutos aproximadamente. Deberemos comprobar que
esta hecho con el viejo truco de la aguja, si sale manchada es que aun no esta hecho.

El horno lo tendremos previamente calentado a 180 grados. Si tenemos el agua
caliente aun mejor, no esiprescindible pero yo lo prefiero asi.

Cuando ya esté hecho, debemos dejarlo enfriar y antes de desmoldar le colocaremos
una capa fina de dulce de membrillo. Ahora solo queda disfrutar de este delicioso y
nada empalagoso postre (aunque no lo creais).



Pudi n de turrén

Historia:

Este postre se me ocurrié por
la cantidad de turron que sobra en las
navidades, la verdad es que es un
descubrimiento porque el sabor no
disimula nada y nos envicia de mala
manera.

Por fn encontré una solucion a
ese turrén que lego no apetece tanto
tomarlo, una receta sencilla de esas
gue no admite excusas para poder
hacerla y que nos indica que debemos

hacer pruebas porque ahi estan los
resultados.

Ingredientes:

6 huevos

6 cucharadas soperas de azucar
% litro de naa liquida

150 gr. de turrén de Jijona
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Preparacion:

Para caramelizar el molde
podemos utilizar caramelo comprado o
bien el casero ya que podemos afadirle
un toque pesonalizado, como un poco
de zumo de limon para que el flan tenga
un toque refresante.

Primeramente batimos  los
huevos, afadimos el azucar y seguimos
batiendo hasta que espese el preparado.
A continuacion afiadimos la nata poco a
poco como siestuviéramos haciendo
salsa mabnesa, batimos durante un par
de minutos y afiadimos el turréredlijona previamente troceado, pasando la batidora
para que el turrén quede diluido en la mezcla.

Como ya teemos el molde caramelizado ven®s el flan y lo metemos al
horno al bafio maria que prermente tendremos caliente a 180 gradogp@endiendo
de laaltura del flan le costara entre 4050 minutos, pero utilizando el trucde la
aguja podemosintroducifo en éste, para comprobar que esta hecho si no sale
mojado.

Es muy sencillo haae un
caramelo casero: hay que utilizan
cazo de acero inoxidable para esta
cantidad nos haria falta el zumo de un
limén mediano y 6 cucharadas
soperas de azucar.eShace a fuego
fuerte afadiendo el azucar al zumo de
limén, se bate de forma continuada
hasta que adquiera un tono tipo café
con leche, el gusto de cada ¢uwara
el grado de color.i€nes que tener en
cuenta que contra mas osaursea,
sera mas amargdi haces el caramelo
casero ten en cuenta que debes
hacerlo antes de empezar a batir el flan, en cuanto esté hecho caramelizas el molde
para que le dé tiempo eristalizar subiendo toda la altura que puedas.

El agua del bafio maria debe cubrir algo mas de la mitad del molde y debe estar
caliente cuando introduzcamos el mismo.

Es mejor qudo hagas de un dia para otresp si tienes paciencia y no te lo
comes ants).



Frapuccino con frambuesas

Historia:

Siguiendo una linea de
postres facil de hacer y atractiva
para los sentidos, vamos a
realizar una conjuncion de
sabores y texturas que nos
elevaran el animo.

El chocolate es un
producto elaborado que
proviene deé cacao, fruto del
arbol del mismo nombre
originario de América. En los
primeros tiempos se tomaba so6lo de manera liquida, hasta que se descubri6 la prensa
para la extraccién de cacao que permitio la elaboracion sélida, alrededor de la cual se
ha desarrohdo una industria que engloba desde una humilde tableta de chocolate,
hasta las creaciones mas sofisticadas que podamos imaginar. Hay grandes maestros en
fF YIFyALdzZ I OAsy RSt O OF23x AyOfdz2 RAOSY

Ingredientes:

150 gr. de chocolateagro 70%
1.5 litros de nata para montar
1 litro de leche entera

1 Sobre de café soluble

150 gr. de chocolate con leche
Mermelada de frambuesa
Azucar

Cuajada

Barquillos
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Preparacion:

Por un lado, disolvemos 4 sobres
de cuajada en el litro de leche has
qgue no queden grumos.

Por otro lado, en un cazo
ponemos a calentar medio litro de nata
donde disolveremos los 150 gr. de
chocolate negro con 125 gr. de azucar.
Yo ademas le afiadi algo mas de cacao
en polvo (cuestion de gustos). Cuando
ya esté calienteagregamos la mitad de
la leche con cuajada, removemos bien y
antes de que rompa a hervir lo

retiramos.

En otro recipiente, hacemos lo
mismo con el chocolate con leche, pero
en este caso con 75 gr. de azucar vy
esperamos a que empiecen a tomar
textura solda un poco antes de
empezar a montarlos.

En un vaso o bol de cristal,
ponemos en el fondo el chocolate
negro, esperamos a que quede solido y
le afiadimos encima una capa fina de
mermelada de frambuesa y a
continuacion el preparado de chocolate con leche.

Dejamos que se termine de hacer en la nevera y antes de servir le ponemos
nata montada, espolvoreamos granos de café soluble por encima y para los adultos
podemos afiadirle unas gotas de whisky. También podriamos poner unos trozos de
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debéis tener en cuenta que debe ser algo que contraste con el sabor a café.



Leche frita

Historia:

Sencillamente me niego a contar
ninguna historia, ahora resulta que todo
el mundo invento6 ldeche frita, pues no.
Seguramente fue una sufrida ama de casa
que desarrollando su imaginacion se puso
a probar en la cocina a ver qué pasaba si
mezclaba ciertos ingredientes. Sea cual
sea la historia, debemos alegrarnos de
que alguien diera con este posir o
tentempié de media mafiana, o de media
tarde, la verdad es que se puede comer a
cualquier hora, es un bocado exquisito.

Hay miles de maneras de hacerla, yo expondré la mia que no es ningun
descubrimiento pero que lleva la dosis de carifio necesaria gagasalga algo muy
sabroso.

Ingredientes:

Y litro de leche

% litro de nata liquida

200 gr. de harina de reposteria

6 cucharadas soperas de azucar

1 cucharilla de café de vainilla liquida
Ralladura de limon

Canela en polvo

Huevos para rebozar

AzUcar paa decorar
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Preparacion:

En un cazo o cazuela que nos
permita  batir con  comodidad
agregamos la leche, nata, harina,
azucar, vainilla y ralladura de limon. Lo
ponemos al fuego y con el batidor
comenzamos a remover para que se
vayan integrando todos los
ingredientes, asi hasta que comience a
hervir. Entonces removemos bien
comprobando que no tiene grumos y ya
esta terminado. Si ya sé que es muy
dificil de hacer, yo tuve que hacer un
master de tecnologia aeroespacial para aprender a hacerla, asi que sagrra q
vosotros os cuesta menos. Hasta ahora la hizo vuestra abuela, hoy podéis sorprenderla
llevandole una bandejita hecha por vosotros.

Después de cocida, debemos
verterla en un recipiente a poder ser
cuadrado o rectangular (lo untamos con
mantequilla paa que no se pegue). El
tamafio del mismo debe permitir que
nos quede una altura de mas menos 1,5
centimetros. Cuando esté fria veremos
que se ha vuelto algo sélida, entonces la
cortaremos en cuadrados, rectangulos,
rombos, como mMAas nos guste y tras
pasarls por huevo batido lo freimos en
abundante aceite.

Cuando saquemos los trozos del aceite los iremos colocando sobre papel
absorbente para escurrir parte del aceite, ahi mismo los espolvoreamos con azUcar
gue veremos cOmo desaparece y un poco de canela. tBetbién podremos hacerlo
justo antes de ponerlos en la mesa para comer ya que estaran mas bonitos pero no es
imprescindible.

Se puede comer cuando aun estan templados los trozos o bien esperar a que se
enfrien si es que se tiene la suficiente paciengiano le pongo pegas a ninguna de las
dos formas.



