Natillas asturianas
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Comentario nutricional

El azdcar moreno, conocido también como azUlcar integral, no sufre el proceso de
refinado manteniendo las vitaminas y minerales. Su aporte calérico es muy similar al
del azucar blanco.

Modo express

1. Separe las yemas de las claras. Reserve estas Ultimas en un bol, y en otro
recipiente bata las yemas con el azlcar. Diluya la maicena en 2 cucharadas de
leche fria. Ralle la piel de medio limén.


https://chefplus.es/print/pdf/node/705

2. Introduzca la leche, la mantequilla, la piel de limén y la canela en la cubeta.
Programe el menud A fuego lento 20 minutos a 95¢. A los 10 minutos afiada las
yemas, bata y luego agregue la maicena diluida en leche.

3. En el mismo programa, utilice unas varillas para remover con suavidad hasta
que espese, pero sin que llegue a hervir (unos 10 minutos). Luego retire el palo
de canela, distribuya las natillas en recipientes individuales y deje que se
enfrien.

4. En un bol, bata las claras reservadas con el azucar glas y, cuando estén casi
montadas, afiada unas gotitas de limén, para evitar que bajen.

5. Disponga un poco de merengue encima de cada natilla y caramelicelo con un
soplete o quemador.

Nota: Necesitara moldes individuales para natillas.



