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Isla flotante
tabasqueia.

(Rinde de 4 a 6 rebanadas).
INGREDIENTES:
Ingredientes para la leche:

- 1L de leche entera de vaca.
. 2 trocitos de canela, en vara,
de 3cm de largo.
- 142 taza de azucar
blanca (110 g).

Ingredientes para
la panetela:

- 3 claras de huevo.

- 4 cucharadas de
azucar (55 gr).

- 4 cucharadas rasas de harina
de trigo (32 gr).

- 3 yemas de huevo.

-1 cucharadita de extracto de
vainilla (5 ml).

Ingredientes para la
preparacion de la Isla flotante
tabasquena:

-1 cucharada de
mantequilla suave, sin sal,
casi derretida (12 gr).

También vas a necesitar:

-1 molde u ollade15 cm de
diametro y 10 cm de alto,
aproximadamente.

PREPARACION:
Preparacion de la leche:

- En una olla a fuego
medio, calienta leche
con canela y azucar.

- Mezcla, cuando comience a
hervir, baja el fuego y deja
reducir hasta que se haya
evaporado la mitad.
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Preparacion de la panetela:

1. En un tazén bate las claras
de huevo, hasta que hayan
adquirido una apariencia
esponjosa, anade poco a poco
el azucar, sin dejar de batir
hasta que al levantar el globo, la
mezcla forme picos firmes.

2. Agrega azucar, dos cucharadas
de harinay unay media
yemas, bate e incorpora los
ingredientes, repite este
proceso una vez mas, siempre
anadiendo alternadamente (la
mezcla baja un poco, pero no
debe colapsarse).

3. Vierte el extracto de
vainilla, bate un poco mas para
incorporar perfectamente todos
los ingredientes y reserva.



