JERICALLA

RENDIMIENTO: 10 porciones (100 g ¢/u) « TIEMPO DE PREPARACION: 55 min + CADUCIDAD: 3 semanas
AHORRO: 50% con respecto del producto comercial

INGREDIENTES : PROCEDIMIENTO i grande para hornear, con agua caliente, a
+ 4 tazas de leche entera ! 1. Precalienta el hornoa 2000C. i findecrear un “bafio maria” para evitar
+ 1 cucharada de vainilla : 2.Ponlaleche, azicar, vainillaycanelaen | queseresequen. Transcurrido este tiempo
+ 2 rajitas de canela ! unaollaafuego medio.Dejaquehierva  ©  retiralasy déjalas enfriar,
+ 5 huevos durante 3 minutos y apaga el fuego para o
» 1 taza de aziicar i queseenfrie un poco hasta que quede : CONSERVACION
i tibia. i Conservaenel refrigerador.
UTENSILIOS i 3. Aparte, bate los huevos con un tenedoren £
+ 10 moldes de 10 mi :  untazon pequeio. Incorpora 6 g
* Tazén pequerio i cucharadas de leche tibia y vuelve a batir.

Cuelay vierte dentro de la olla con la leche
i endulzada. Revuelve bien. :
i 4, Retira la rajade canela y desecha. Vierte
i lamezclaen moldes para jericalla, tipo
flaneras. Colocalas dentro de un molde
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http-ffallrecipes.com.mx/receta/224) jericallas.aspx
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