SEMIFRIO DE TURRON

- 3 hojas de gelatina

- 150ml de leche

- 4 yemas de huevo

- 50gr de azlcar

- 1 Cda de miel

- 250gr de turrdn (1 tableta)
- 250gr de nata de montar.

Caramelo:

- 100gr de aztcar
- 100ml de nata de montar

Hidratar la gelatina en agua fria 5 minutos.

Calentar la leche en un cazo pequefio sin que llegue a hervir.

En un bol mezclar los huevos, el aziicar y la miel.

Agregar la leche caliente al bol, mezclar enérgicamente.
Devolver al fuego hasta que espese un poco sin que llegue a
ebullicion.

Retirar del fuego y dejar templar 2 minutos.

Afnadir la gelatina escurrida y mezclar bien.

Dejar enfriar completamente.

Montar la nata semimontada.

Recuperar el bol y agregar la nata.

Afadir el turrébn muy picadito.

Volcar la mezcla en un molde rectangular de 17x9,
aproximadamente para que tenga altura con estas cantidades.
Dejar en el congelador hasta el dia siguiente.

Para el caramelo-tofe, ponemos el azicar en una sartén y lo
dejamos que se vaya tostando, cuando este hecho, afiadir lanata 'y
revolver hasta que se forme el caramelo-tofe.

Dejar templar y cubrir el semifrio congelado.

Meter en nevera hasta servir.



