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VASITO DE ARROZ BASMATIY MOUSSE DE FRESA CON
NUTELLA®

Mousse | Sin gluten | Cena | Comida | Todo el ano | Banquete
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Para unas 10 personas

150 g de Nutella

ARROZ CON LECHE INGREDIENTES

- 315 g deleche

+ 38 g de azucar blanco

- 1/2 vaina de vainilla

- 15 gde sal

+ 2 g de corteza de limon rallada
- 13 g de mantequiilla

- 75 g de arroz Basmati

CREMA PASTELERA INGREDIENTES

- 125 g de leche



30 g de azucar blanco
12 g de harina

2 yemas de huevo

Y2 vaina de vainilla

un pellizco de sal

ESPUMA DE FRESA

Se necesita un sifén

INGREDIENTES

150 g de fresas
15 g de azucar blanco
3 gotas de zumo de limdén

1g de gelatina

PROCEDIMIENTO

Hierve la leche con los aromas, el azucar, la sal y la mantequilla. Ahade el arrozy
cocina,

debe quedar al dente.

Saca la sartén del fuego y deja enfriar. Tapa con film transparente, encima de la
mezcla, y reserva en el frigorifico.

PROCEDIMIENTO

Hierve la leche con la vainilla y la sal. Mezcla las yemas de huevo con el azucary la
harina e incorpdralas a la sartén.

Lleva la mezcla de nuevo a ebullicion, removiendo continuamente, después cocina
durante un minuto.

Saca del fuego y tapa con film transparente, encima del liquido. Deja enfriar.

Mezcla la crema con el arroz y pon una pequefa cantidad (unos 30 g) en vasitos (3
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cm de diametro, 6 cm de altura).

Deja reposar en el frigorifico durante un par de horas.

PROCEDIMIENTO

Enjuaga las fresas y sécalas bien. Batelas hasta que queden liquidas, después
cuélalas bien para eliminar las pepitas que podrian obstruir el sifon.

Toma una parte del liquido de las fresas y caliéntalo un poco. Ahade 3,5 g de gelatina
(después de remojarla y eliminar el agua sobrante), asegurandote de que se disuelva
completamente.

Agrega esta mezcla tibia en seguida a las fresas frias restantes, vierte en el sifon con
dos cartuchos.

Deja reposar en la nevera durante unas dos horas, después utiliza.

UNE LAS DIFERENTES PARTES

Toma los vasitos de arroz. Recubre cada uno de ellos con 15 g de Nutella (usando una
mManga pastelera). Justo antes de servir, anade 12 0 13 g de espuma de fresa con la
ayuda del siféon.

NUTELLA® es una marca registrada de Ferrero S.p.A. El uso de NUTELLA® en la elaboracién de otros productos no supone la
concesiéon automatica de ningun derecho de uso sobre la marca NUTELLA®. No obstante, la sociedad Ferrero S.p.A. autoriza
dicho uso dentro de los limites y condiciones que se estipulan en el documento publicado en esta web



