PARA 6-8 PERSONAS

PARA EL MERENGUE

Clar@s e 3
AZUCAT e 75¢g
AZUCAr glas ..o 759

PARA LA CREMA

Nata para Montar.......ccocooeeiereie e 125¢g
MaSCArPONE .ottt 125¢g
AZUCAr Glas .o 509
Vaina de vainilla Tahiti NOROHY...............cccccoovrvinee. 1 vaina

PARA EL RELLENO
Fresas, frambuesas, arandanos negros, grosellas...

MONTAJEY ACABADO

Precalentar el horno a 100°C.

Preparar el merengue. Montar las claras a punto de
nieve muy firmes, incorporando poco a poco el azucar.
Con una espatula, anadir con cuidado el azucar glas.

Verter el merengue sobre una placa de coccion cubierta
con papel sulfurizado y formar un disco de unos 20cm
de didmetro.

Hornear durante aproximadamente una hora hasta
que los bordes del merengue queden firmes.

Preparar la crema: verter la nata liquida muy fria,
el mascarpone, el azlcar glas y las semillas de vainilla
en un bol, y montar bien hasta obtener una chantilly.

En el momento de servir, repartir la crema sobre
el merengue y cubrir con frutos rojos.
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