
EEssppuummaa  ddee  ccrrèèmmee  bbrrûûllééee  ssaabboorr  mmaannggaa  ccoomm  ccrreemmee  ddee  ffrraammbbooeessaa  

IInnggrreeddiieenntteess  ppaarraa  55  ppeessssooaass
150 ml de leite
400 ml de creme de leite
½ pau de baunilha
6 gemas
90 g de açúcar refinado
150 g de purê de manga
Açúcar

MMooddoo  ddee  pprreeppaarroo
Ferva o leite com 250 ml de creme de leite e com o pau de baunilha.
Misture, em uma caçarola, as gemas com o açúcar refinado, adicione o líquido e o purê 
de manga.
Filtre tudo e coloque numa fôrma, cubra bem com um filme plástico e cozinhe a vapor a 
80 °C por 40 minutos.
Deixe esfriar e bata a massa, adicione o creme de leite restante e faça uma mousse.
Uma vez obtida a espuma, distribua o açúcar e caramelize.

CCrreemmee  ddee  ffrraammbbooeessaa
200 g de framboesa
50 ml de xarope 1/1 (uma parte de água e uma parte de açúcar)

MMooddoo  ddee  pprreeppaarroo
Bata e passe pela peneira.


