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Mousse de crema catalana quemada
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FICHA TÉCNICA
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Nombre de la receta: Mousse de crema catalana quemada
Dificultad: Media
Estacionalidad: Todo el año
Precio aproximado: Bajo
Tiempo de preparación: Más de 2 horas
Tipo de receta: De Autor
Categoría: Postres
Cocinero: Jesús Lara
Comunidad Autónoma: Cataluña
Vinos recomendados: Vinos Dulces , Vinos Espumosos 
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INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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4 huevos
1/2 l de leche
1/4 l de nata líquida
3 hojas de gelatina
1 rama de canela
canela molida
piel de limón
150 g de azúcar 
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PREPARACIÓN
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Se pone a hervir la leche con 100 g de azúcar la canela en rama y la piel de limón. A parte en un bol se baten las yemas de los huevos, una vez bien batidas se incorporan estas yemas a la leche cuando esté caliente sin parar de remover con un batidor hasta que espese, retirando en este momento del fuego y añadiéndole las hojas de gelatina previamente puestas en remojo con agua y dejando enfriar.
Aparte montamos la crema de leche por un lado y las claras de huevo a punto de nieve por otro. A la crema ya fría, se le incorpora muy suavemente tanto la crema de leche montada como las claras de huevo hasta que quede muy homogéneo. Se llenan cuatro copas con este mousse espolvoreando por encima con la canela molida y el resto de azúcar y quemando ésta última con la plancha caliente.
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APORTE NUTRICIONAL
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Principio del formulario
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Final del formulario
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