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Ingredientes:

Para el manjar blanco: Para la crema de almendras: Para la galleta de almendras:

1l Leche de almendras. 200gr Almendras garrapifadas.  280gr Mantequilla.

60gr Maizena. 100gr Nata. 150gr Aztcar moreno.

Pielde limon. 2ud Hojas de gelatina. 150gr Azucar blanca.

Canela en rama. Para terminar: 150gr Harina.

200gr Azucar. Miel. 400gr Harina de almendras.
Flores. . 2gr Bicarbonato.

Elaboracion:

Para el manjar blanco:

Del litro de leche de almendras, pondremos 700ml a hervir junto con la piel de limony la rama
de canela. Dejar infusionar durante 30 minutos. Mientras diluimos la maizena con el resto de
leche restantesy posteriormente afadimos a la leche infusionada. Ponemos de nuevo a hervir
sin dejar de remover, colamos y reservamos en frio.

Para la crema de almendras:
Pondremos a hervir la nata con las almendras garrapinadas, seguidamente trituramos y
anadimos gelatina previamente hidratada en agua fria. Mezclamos bien dejamos enfriar.

Para la galleta de almendras:

Primeramente pondremos la mantequilla empomada (blandita), afiadimos el resto de ingre-
dientes, mezclar y desmenuzar obteniendo una galleta desmigada. Seguido horneamos a
170°C durante 10 minutos y reservamos para terminar el postre.

Para terminar:

Con ayuda de un molde redondo pondremos por fuera la tierra de galleta, creando un circulo.
En el centro pondremos el manjar blanco y terminamos poniendo unos puntos de la crema de
almendras y unos toques de miel y flores.
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