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Mousse de queso Manchego semicurado Las
Terceras D.O.P. y sobrasada, con miel y
crocanti de almendra

INGREDIENTES

(para el mousse de queso semicurado):

125 gr. Queso Crema (100 gr. queso semicurado Las Terceras rallado + 75 gr nata
espesa)

125 gr. de nata espesa para montar

1 clara de huevo grande

1% hojas de gelatina

(para el mousse de sobrasada):

80 gr. sobrasada

125 gr. nata espesa para montar
1 clara de huevo grande

1% hoja de gelatina

Conos de barquillo
Almendras crocanti
miel

LAS TERCERAS. Ctra Valdepenas - Cozar - Km 21 - 13344 Torre de Juan Abad (Ciudad Real)

Tel. Queseria 926 090 926 - email:info@lasterceras.com



PREPARACION:

Preparar con antelacion el queso crema: Rallamos 100 gr. de Queso semicurado y
calentamos a fuego lento en un cazo mientras vamos afiadiendo 75 gr. de nata espesa.
Cuando esté el queso disuelto, con ayuda de una batidora mezclamos bien los dos
elementos. Dejamos enfriar y guardamos en la nevera.

Preparacion de la Mousse de queso: Hidratamos la gelatina con agua fria. Mientras,
montamos la clara a punto de nieve y reservamos en la nevera. Montamos la nata
espesa y reservamos en la nevera. En un cazo, calentamos un poco de agua y afiadimos
la gelatina hasta disolverla. A continuacidn, mezclamos la gelatina con el queso crema.
Con movimientos envolventes, afladimos a la mezcla la nata montada. Finalmente
anadimos la clara a punto de nieve hasta conseguir una crema homogénea.

Preparar la mousse de sobrasada: Hidratamos la hoja de gelatina con agua fria. En un
cazo, calentamos un poco de agua y anadimos la gelatina hasta disolverla. A
continuacién, mezclamos la sobrasada con la gelatina disuelta. Con movimientos
suaves y constantes, afiadimos la nata montada a la mezcla. Por ultimo, afiadimos
también la clara a punto de nieve (también llamada a punto de merengue) hasta
conseguir una crema homogénea y con cierto espesor.

Poner en una manga pastelera la mousse de queso junto con la de sobrasada sin
mezclarlas mucho y dejar reposar en la nevera 20 minutos. Preparar todos los conos de
barquillo y rellenarlos con la mezcla anterior. Aiadir la miel y el crocanti al gusto y
consumir inmediatamente.
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