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Bavarois a la vainilla
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INGREDIENTES

1  Clara de huevo

4  Yemas de huevo

1 Vaso de Leche

75 g. de AzÃºcar

1 Cucharada de Vainilla

5  Hojas de gelatina

1 Vaso de Nata

PREPARACIÓN

Trabajar bien las yemas con el azÃºcar. AÃ±adirle la leche con la vainilla vertiÃ©ndola poco a poco sin

dejar de mover. Poner al fuego sin dejar de remover hasta que estÃ© a punto de hervir.

Poner las hojas de gelatina en agua azucarada. Retirarlas y escurrirlas bien antes de aÃ±adirlas a la la

leche con las yemas sin dejar de remover hasta que espese, momento en que se retira del fuego y se deja

enfriar.

Batir las claras a punto de nieve y la nata.

AÃ±adir en primer lugar la nata batida y despuÃ©s las claras apunto de nieve.

Verter en un molde y meter en la nevera durante 2 Ã³ 3 horas.
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