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La reposteria cubana
constituye una de las mas
apreciadas facetas de la
culinaria nacional. Préc-
ticamente resultan excep-
ciones los que no se rinden
a las delicias de nuestros
postres, los cuales, segun
cuentan visitantes de otras
naciones, destacan por un
dulzor excepcional y por el
empleo de almibares y
caramelos tan limpios
como la miel.

Por ello, para esta edi-
cion de «Azucareando»
elegimos las recetas de
algunos de los dulces mas
populares de la tradicion
criolla. Esperamos los dis-
fruten y sirvan para de-
mostrar su afecto a todos
los que aman.

DULCE DE LECHE
CORTADA

Ingredientes:

2 litros de leche

1 libra de aztcar blanca
4 yemas

1 limén verde

1 rajita de canela

3 gotas de vainilla

1 pizca de sal

Instrucciones

Mezcle bien la lechey el
azlcar. Agregue las yemas
¥_el jugp de medio limon.

odo bien unido se pasa

por un colador. Afada la
vainilla, la sal, la canela y
la cascara rallada de medio
limén. Deje reposar esta
mezcla durante media
hora. Péngala a fuego vivo
hasta que rompa el hervor.
Baje la candela a fuego
mediano y revuelva de vez
en cuando.

Cuando el dulce esta
doraditoy el almibar tome
Su punto, ya esta listo.

BONIATILLO
BORRACHO

Ingredientes:
2 libras de boniato
2 libras de azUcar
2 tazas de agua
11limén
/4 cucharadita de sal
2 yemas de huevo
1 cucharada de man-
tequilla
Y2 taza de vino dulce o
licor
2 cucharadas de ron

Instrucciones_
Hierva los boniatos
hasta que estén blandos.

Ponga a hacer un almibar
con el azlcar, agua y al-
gunas gotas de jugo de
limén. No revuelva el
almibar mientras esté al
fuego.
aga un puré con los
boniatos calientes. Echele
el almibar, también ca-
liente, y paselo todo por un
colador o utilice una licua-
dora. Aflada la sal y yemas
de huevo. Cocinelo revol-
viendo hasta que espese.
Bajelo de la candela, agre-
gue la mantequilla; cuan-
do esta se derrita, échele el
vino dulce o licor y el ron.
Sirvalo en platos de
postre y polvoreelo con ca-
nela o cubralo con meren-
gue. Para hacer el meren-
gue utilice las dos claras
sobrantes y 4 cucharadas
de azlcar. Déjelo enfriar
antes de servirlo.

MERENGON

Ingredientes:

10 claras de huevo

20 cucharadas de azu-
car

1 cucharadita de vai-
nilla

Crema

2 tazas de leche

1 pedazo de canela en
rama

1/8 cucharadita de sal

10 yemas de huevo

3/4 tazas de azlcar

1 cucharadita de vai-
nilla

Instrucciones

Encienda el horno
hasta que alcance 205 °C.
Se hace un caramelo y se
bafia un molde con capa-
cidad detreslitros. Batir las
claras hasta punto de
nieve, afadir el azlcar

Por Liena Maria Nieves Portal
Fotos: Internet

\

Dulce de leche cortada.

poco a poco. Agregar la
vainilla. Vertir el meren-
gue en el molde. Ponerlo
dentro del horno y apa-
garlo inmediatamente.
Deéarlo en el horno apa-
gado por lo menos 4 horas
0 de un dia para otro.
Pongalo a enfriar y luego
voltee el molde.

Para hacer la crema se

one a hervir la leche con
a canela, la cascara de
limén y la sal. Se deja
refrescar. Batir las yemas
con el azdcar, afadir la
leche y colarlo. Cocine esta
mezcla a bafio de maria
revolviéndola constante-
mente hasta que se espese
un poco. Afiada la vainilla.
Péngala a enfriar.

I servir, corte el meren-
gue en porciones y cubralo
con la crema.

Disfrute estos postres.



