Flan de arroz con salsa de fresa 


Ingredientes 
150 g de arroz 
1 l y ½ de lache 
3 yemas 
2 claras 
175 g de azúcar 
1 cucharadita de vainilla 
1 cucharada de gelatina 
200 g de mermelada de fresas, o ¼ k de fresas 
1 vasito de azúcar 
1 vasito de agua 
Caramelo líquido 
Nata montada 

Preparación 

Ponemos en una cacerola la leche, el arroz y la vainilla al fuego, lo removemos y lo dejamos cocer 15 minutos desde que empieza a hervir. Tras añadir el azúcar, dejamos que hierva 20 minutos más. Una vez cocido, lo retiramos del fuego, echamos las yemas ligeramente batidas, las claras a punto de nieve, y lo mezclamos bien con una espátula. Disolvemos la gelatina con medio vasito de agua y la añadimos al arroz, mezclando bien. Tendremos preparada una flanera con caramelo, echamos el arroz y lo dejamos en el frigorífico 2 horas. Mientras, en un cazo ponemos el agua y el azúcar al fuego, que cuezan 10 minutos más; después se pasa por el chino par que quede fino. Desmoldamos el flan en una fuente y lo bañamos con la salsa. Se adorna con fresas y nata. 
