BABAROISE DE FRESA Y YOGOURT
SE PUEDE HACER IGUAL CON NARANJA SIN BLANCO NI PIEL Ó MELOCOTON EN ALMIBAR

SI LA FRESA TIENE POCO SABOR SE POTENCIA ECHANDOLE UNAS GOTAS DE LIMON

3 YOGOURT DE FRESA

                       YEMAS

3 HUEVOS

                        CLARAS A PUNTO DE NIEVE

6 CUCHARADAS LECHE CONDENSADA 1 BOTE PEQUEÑO

ZUMO DE LIMON

100 GRAS DE FRESAS PICADA

1 LIMON

4 HOJAS DE GELATINA NEUTRA Ó ROJA (REMOJO EN FRIO DE UNA EN UNA (5-10´)

CADA HOJA  2 GRS.

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

1º YEMAS

2º YOGOURES

3º LECHE CONDENSADA Y BATIMOS A MANO

4º AÑADIMOS ZUMO DE LIMON SUAVE

5º UNAS  RALLADURAS DE LIMON

6º UN POCO DE AGUA EN SARTEN CALIENTE PERO NO HIRVIENDO,PARA DISOLVER LA GELATINA,DE UNA EN UNA

7º SE ECHA A UN BOL Y SE REMUEVE

8º AÑADIMOS LAS FRESAS CORTADAS PEQUEÑAS,Y SE MEZCLA

9º SE MEZCLAN LAS CLARAS  Y LUEGO AL MOLDE DE CORONA O MOLDES Y SE PONE EN LA NEVERA 2-3 H MINIMO Y SE DECORAN CON DOS O TRES FRESAS EN ABANICO,SIN QUITAR LAS HOJAS.SE CORTAN NO DEL TODO Y SE APLASTAN.SE PUEDE CARAMELIZAR EL MOLDE

