DULCE DE ALMENDRA

Ingredientes:

1 Y4 litros de leche

2 rajas de canela

1 % tazas de azucar

10 yemas de huevo, batidas

Y, de taza de fécula de maiz

300 g de almendra, pelada y molida

Caramelo:

e 1 taza de azlcar
¢ 30 g de mantequilla, en cubos pequefios

Procedimiento:

1. Hierve la leche con la canela y el azUcar. Por aparte, bate las yemas con la fécula de maiz
hasta que cambien de color agrégalas a la leche y bate rapida y constantemente hasta
integrar por completo.

2. Cuando empiece a espesar, agrega la almendra molida, mueve constantemente a fuego bajo
hasta que se vea el fondo de la cacerola. Retira del fuego, vierte en un refractario de vidrio y
extiende por completo.

3. Espolvorea encima el azlcar y la mantequilla. Hornea por 30 minutos o con un soplete
carameliza el azucar.

4. Corta en cubos y ofrece.

Tiempo de preparacion: 35 minutos 1/2
Grado de dificultad: Facil
Porciones: 12
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