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Crema de Fresas en dos lexturas,

yogur de soja, menta fresca y polvo de algarroba

CREMA DE FRESAS

6 g de Pronagar®

500 g de fresas

500 ml de agua

4 cucharadas de melaza de arroz
Pimienta blanca

ACOMPANAMIENTO

250 g yogur de soja cremoso

DECORACION
Hojas de menta
Fresas

Polvo de algarroba

CREMA DE FRESAS
Lavar y cortar las fresas en pequenos trozos. Reservar algunas enteras para la decoracion.

Espolvorear las fresas cortadas con un poco de pimienta blanca; asf se realza su sabor y
potencia que la fructosa intensifique el dulzor de la fruta.

Hervir el agua e incorporar Pronagar®, dejando cocer suavemente durante 5 minutos.
Incorporar la melaza de arroz (endulza de manera neutra).

Poner esta preparacion en dos partes: una en un recipiente plano, con una altura aproximada
de liquido de 2 cm. El resto enfriarlo en cualquier otro recipiente.

Calentar el polvo de algarroba con una cantidad pequena de agua, hasta conseguir una
crema congsistente. Pasar las fresas reservadas por esta crema y conservar en la nevera.

Triturar a fuerza media la gelatina de fresas, hasta conseguir una textura cremosa. Cortar la
otra gelatina plana en pequerios cuadraditos.

PRESENTACION

Poner la crema en una copa, anadir el yogur vy 1os cuadraditos de gelatina de fresas por
encima y acabar con la fresa bariada en polvo de algarroba. Decorar con las hojas de menta.
El contraste de las dos texturas hace que se potencien los sabores entre ellas y al mismo
tiempo permite que la crema sea muy agradable.

La algarroba sustituye al chocolate dando su toque de amargor y el yogur de soja
complementa al acido de las fresas, limpiando la boca y dejando frescor en la misma.
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