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@ 1 hora y 20 minutos

//f 12 porciones

INGREDIENTES

Para las canastas de merengue:

3 claras de huevo a temperatura ambiente
3 de taza de azlicar blanco

3 gotas de jugo de limon

Para la crema batida: ’
2 latas de Crema de Leche NESTLE de 295 gramos
muy fria,

PREPARACION

1. Para las canastas de merengue, Precdliente el
horno a 250 F y forre dos latas con papel aluminio.

2. Bata las claras hasta que estén espumosas.
Agregue el azlicar lentamente y siga batiendo has-
ta obtener un merengue brillante y firme. Ahada las
gotas de jugo de limon y ponga el merengue en
una manga pastelera o una bolsa de pléstico gruesa.
Sobre las latas haga las canastas, formando primero
la base con el merengue y luego los bordes de dos
centimetros de altura. Lleve al horno y cocine du-
rante una hora. Apague el homno y deje reposar 10s
merengues adentro.

3. Para la crema batida, Bata la Crema de Leche
NESTLE durante 15 minutos 0 hasta que espese.

265 Kcal. (por porcion)

2 claras de huevo a temperatura ambiente
2 cucharadas de azticar blanco

15 6 20 fresas medianas

Para la salsa de chocolate:

3 barras de Chocolate Nestlé Seduccion Leche de
95 gramos ’

1 lata de Crema de Leche NESTLE de 295 gramos

Bata las claras con el azicar hasta obtener un meren-
gue. Con una espatula mezcle la crema con el meren-
gue. Corte las fresas en tajaditas delgadas.

4. Para la salsa de chocolate, Pique el chocolate
en trozos pequenos y pongalos en un recipiente
hondo. Aparte, en una olla caliente la Crema de
Leche NESTLE sin dejar que hierva. Vierta la crema
caliente sobre el chocolate y deje reposar por cinco
minutos. Mezcle bien hasta que el chocolate derrita
completamente y obtener una salsa cremosa.

5. Rellene cada canasta de merengue con una
cucharada de crema batida. Encima ponga unas
tajaditas de fresa y bane con la salsa de chocolate.
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