BAVARESA DE QUESO
Ingredientes:
250 gr. de queso fresco del tipo requesón
50 gr. de leche condensada
3 huevos (las claras a punto de nieve)
250 ml. de nata líquida
1 limón
6 hojas de gelatina
100 gr. de azúcar
Preparación:
1. Tomar un molde redondo con agujero en el centro y con el azúcar hacer un caramelo en el mismo molde. Para ello añadimos unas gotas de zumo de limón al azúcar y ponemos el molde encima del fuego muy bajito, hasta que el caramelo esté hecho. Repartimos por las paredes del molde y dejamos enfriar.
2. Mezclar el requesón con las yemas de huevo, la elche condensada y la piel rallada del limón.
3. Calentar el zumo del limón y deshacer dentro las hojas de gelatina previamente ablandadas en agua fría. Añadir a la crema de queso.
4. Montar las claras a punto de nieve fuerte y con mucho cuidado añadirlas a la crema de queso.
5. Poner la crema en el molde caramelizado y dejar la bavaresa un par de horas en el congelador o 6 horas en el frigorífico.
6. Para desmoldar la bavaresa pasar el secador del pelo por el fondo del molde unos minutos, el calor hará que el pastel se desprenda, quedando el caramelo por encima.
 

