‘ COCINA FACIL
MOUSSE or

G:

Preparacion:

Ingredientes:

S L 1. Dejar congelar la lata de leche evaporada. Wt — 2V kL (1509)

Universal de 150g
-para 2 litros-

(o el sabor de su
eleccion)

B 300ml agua hirviendo

300ml agua
B helada o bien fria

1lata de leche
B evaporada
(semi congelada)

Gelatina de fresa y
leche evaPoraa{a
{77y -2
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Autes de preparar ol
mousse, prepare gelatina
del sabor que desee y
hagala un poco mas sélida
(ya sea usando menos
cantidad de agua o
agregando colapez) y
cortela en cuadraditos.
Cuando tenga listo el
mousse y antes de que
cuayje, agregus [os
cuadraditos de gelatina y
distribiyalos bien.

Al momento de usarse debe estar
semicongelada, con la textura de una
cremolada.

2. Vaciar la gelatina en un recipiente y agregar

300ml de agua hirviendo, mezclar hasta
disolver bien la gelatina. Luego agregar los
300ml de agua helada y mezclar bien.
Reservar.

3. Vaciar la leche evaporada semicongelada en

un bol y batir bien. La leche duplicara su
tamafo y tendra un textura parecida a un
yogurt espeso.

4. La gelatina debera estar fria o apenas tibia,

agregar a la leche batida e ir mezclando
bien y batir hasta que todo esté bien
integrado, hay que estar atentos porque
cuajara rapido.

5. Vaciar en un molde o recipientes

individuales y llevar a refrigerar.

6. Cuando haya cuajado bien, desmoldar sobre

un plato y cortar, puede decorarlo con
algunas frutas o incluso con gelatina.

.

L—-2%F3RIcHBB30koe5F 2RAE L. hE VBT 3
Py €5 FEMATT LBl®C L, A c§ 3, a—295T%H
Polb, A€5F>2MAT. BE3RcE{aX L ET,

Si preparas la receta, tdmale una foto y coméntanos
/\ como te quedd, enviala a: info@kyodaimagazine.jp v la
publicaremos en el Facebook de Kyodai.
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iUn postre rico y”mfr-ascau{'a, 2sta Hgdaf'imz
2spumosa de leche [a pwqu preparar del sa o'r
que desees y presentar de diferentes maneras:
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Puea‘(e tutercalar, diferontes capas de
92lating o de mousse de gelating de (os
= . sabores que quierq
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mousse de gelatin
g2latina de
KA Ty Irney

ge| ana‘ de naranja + trozos de gelatina de fresa
R ) —+ 1 F.7 preleed)
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mousse de gelatina de fresa

T 2e!) —4L—2

MARZO - ABRIL 2023 KYODAI MAGAZINE'N°222 | 37 =



