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A«TemblorosoA»de mandarina

DescripciA3n
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Antes de que termine la temporada de este cAtrico vamos a preparar un postre A«la marA» de fAjcil y
fresco. AjParece mentira que con tan pocos ingredientes se pueda preparar un postre!
Enlaces de otros postres muy apetecibles:

Charlota de fresas , Mousse de fresa , Tarta marmolada de queso, chocolate blanco y negro , Natillas
en un A«pispAijsA» , Flan de chocolate , Tarta caramelizada de limAsn .

Ingredientes: (SegA°n tamaA+o del molde 8 unidades)

Page 2
Footer Tagline


https://masqpostres.es/postres/charlota-de-fresas/
https://masqpostres.es/postres/mousse-de-fresa/
https://masqpostres.es/postres/tarta-marmolada-de-queso-chocolate-blanco-y-negro/
https://masqpostres.es/postres/natillas-en-un-pispas/
https://masqpostres.es/postres/natillas-en-un-pispas/
https://masqpostres.es/postres/flan-de-chocolate-2/
https://masqpostres.es/postres/tarta-caramelizada-de-limon/

COMPANY NAME
Address | Phone | Link | Email

650 ml de zumo de mandarina.

40 gr de azA°car.

40 gr de harina de maAz refinanda (Maicena).

2 hojas de gelatina neutra.

Para decorar, pistachos, frambuesas, virutas de chocolate, hojas de mentaa?|

PreparaciAs3n:
Elegimos los moldes, en este caso flaneras de acero inoxidable y reservamos.

Hidratamos en agua frAa las hojas de gelatina y reservamos.

Exprimimos las mandarinas y reservamos el zumo. En una cazuela mezclamos el azA°car con la
harina de maAz con ayuda de una varilla manual con el fAn de que no salgan grumos. Vertemos un
poco del zumo de mandarina,-remavemos bien todos los ingredientes (enA©rgicamente) con la varilla
hasta que queden bien integrados:
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AA+adimos el resto del zumo y seguimos mezclando. Ponemos a calentar la cazuela (sin que hierva)
hasta que ligue y espese un poco.
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Retirtamos del fuego, aA+adimos la gelatina bien escurrida, mezclamos bien hasta que se funda y
repartimos en los moldes elegidos. Cuando se atemperen tapamos con film transparente y metemos
en la nevera hasta que estA©n bien frAos.
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Consejo: Es conveniente hacerlo con antelaciA3n, mejor si es de vAspera, para conseguir el
cuajado debido.

SAAguenos en Facebook: facebook.com/masgpostres
En Instagram: instagram.com/_masqpostres
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MAjndanos tus recetas, opiniones, sugerenciasa?! a nuestro correo: hola@masgpostres.es

Y si quieres recibir al instante nuestras nuevas recetas, suscrAAbete pinchando en A«SuscribirA», en
la parte superior derecha de nuestro blog o en la inferior si lo haces desde el mA3vil.
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