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 Chef. Fernando Mostalac Zavala

	MOUSSE DE ROMPOPE
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Ingredientes
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1 TAZA DE ROMPOPE

1 SOBRE DE GRENETINA

¼ TAZA DE AGUA FRIA

½ TAZA E CREMA BATIDA

4 CLARAS DE HUEVO

MERMELADA DE FRESA NATURAL
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	 PROCEDIMIENTO


	DISUELVA LA GRENETINA EN 1/4 DE T. ENUN POCO DE AGUA Y SE CALIENTA EN LA ESTUFA Y  SE AGREGA EL ROMPOPE Y SE DEJA A FUEGO 10 MINUTOS.

SE DEJA ENFRIAR Y BATAE LA CREMA A QUE SE FORMEN PICOS Y SE RESERVA SE BATEN LA CLARAS DE HUEVO A PUNTO DE TURRÓN, AGREGAR LA CREMA BATIDA Y LAS CLARAS EN FORMA ENVOLVENTE. SE VACIA A UN MOLDE Y SEDEJAR CUAJAR DENTRO DEL REFRIGERADOR SE BAÑA CON LA MERMELADA DE  FRESAS.
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