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Para el bizcocho en Thermomix :

120g de azlcar

100g de harina

50g de mantequilla

4 huevos

1vainadevainilla

1pizcadesa Parael amibar en Thermomix :
100g de agua

759 de azlcar

2 cucharaditas de jarabe de fresa

1/2 vainade vainilla Paralacremaen Thermomix :
500g de leche

400g de cremaliquida

100g de azlcar

4 yemas de huevo

1 sobre de agar agar

1/2 vainade vainilla Parala pasta de ailmendra en Thermomix :
200g de amendras

20g de azlcar

2 claras de huevo

1 cucharada de jarabe de fresa

1 gota de colorante alimentario rojo

1/2 cucharadita de extracto de almendras amargas Parala decoracion :
500qg de fresas

¢, Como hacer una deliciosa recetade fraisier en Thermomix con su TM31, TM50 TM6 ?
Para el bizcocho:
A))
Separar las claras de las yemas de huevo, colocar las claras en €l bol dela Thermomix y afiadir una pizca de sal.
A))
Colocar el batidor, programar 4 minutos aumentando gradualmente la velocidad hasta 3.5.
A))
Precalentar €l horno a 190°C.
A))
1 minuto antes de que termine el tiempo, afladir 35g de azlicar.
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A»
Reservar las claras batidas a punto de nieve.
A))
Colocar las yemas de huevo y €l azlcar en e bol de la Thermomix y programar 30 segundos avelocidad 3.
A))
Agregar lamantequilla derretiday 50g de harinay programar 30 segundos a velocidad 4.
A))
Agregar € resto de laharinay programar 45 segundos a velocidad 4.
A))
Mezclar suavemente esta mezcla con las claras batidas a punto de nieve.
A))
Colocar una hoja de papel de hornear en la bandeja del horno. Dividir lamasa en dosy extenderla en dos bandejas diferentes.
Hornear durante 10 minutos.
Para el sirope de fresa:
A))
Colocar €l agua, €l azlcar, €l jarabe de fresay lavainade vainillaen el bol de la Thermomix y programar 15 minutos a 100°C a
velocidad 2.
A))
Cuando |os bizcochos estén listos, cortarlos del tamarfio del molde.
A))
Empaparlos con € sirope de fresa.
Paralacrema:
A))
Colocar lacremaliquida, laleche, las yemas de huevo, €l azlcar, €l agar agar y lavainade vainillaen e bol de la Thermomix.
A))
Agregar € batidor y programar 7 minutos a 90°C avelocidad 4.
Parala pastade aimendras:
A))
Colocar €l azicar en €l bol de la Thermomix y programar 10 segundos a velocidad 9.
A))
Reservar.
A))
Triturar las amendras durante 50 segundos a velocidad 10.
A))
Agregar €l azlcar, el colorante, e jarabe de fresay programar 10 segundos a velocidad 3.
A))
Programar 30 segundos a velocidad 3 eintroducir las claras de huevo por la abertura de la tapa.
A))
Sacar lamasa del bol y envolverla en film transparente. Dejar enfriar en el frigorifico durante 30 minutos.
A))
Sacar lamasa del frigorifico, extenderlay cortarladel tamafio del molde.
Para el montgje:
A))
Colocar uno de los discos de bizcocho en el fondo de su molde desmontable.
A))
Cortar lasfresas por lamitad alo largo y pegarlas en los bordes del molde.
A))
Agregar lamitad de lacrema.
A»
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Espolvorear con trozos pequefios de fresas.
A))
Agregar € resto de lacrema.
A))
Colocar la pasta de ailmendras encimay decorar con trozos de fresas.
A))
Cerrar € molde.
A))
Dejar reposar € fraisier en el frigorifico durante 12 horas.
Disfrutaran mucho usted y sus invitados con este delicioso fraisier hecho en Thermomix. j Quérico! ;)
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