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Natilla Colombiana con dulce de leche (receta navidena)
Descripcion

[vc_row][vc_column width=»1/3?][vc_column_text]Esta natilla colombiana con dulce de leche
(arequipe) es un clasico de Navidad. Fresco y ligero, es un postre perfecto después de una cena
abundante. También tengo que admitir que me gusté mucho. esta opcion cuando festejabamos
Navidad con 35°C en Buenos Aires. Los colones espaifioles.llevaron la natilla a Colombia. En Espafia,
tiene una consistencia mas liquida/cremaosa y.esta’hecha a base de leche, huevos y azlcar. Los
colombianos adaptaron la receta a losiingredientes mas comunes alla: leche, fécula de maiz y panela.
Otras recetas de hoy le afladendulce de leche.[/vc_column_text][/vc_column][vc_column
width=»2/37?][vc_single_image‘image=»36107 img_size=»full»
onclick=»zoom»][/vc_column][/vc_row][vc_row][vc_column][vc_column_text]

Receta de la natilla colombiana con dulce de leche

[/vc_column_text][/vc_column][/vc_row][vc_row equal_height=»yes» content_placement=»top»
css=».vc_custom_1578327110108{background-color: #f0f0f0 limportant;}»][vc_column
width=»1/4?][vc_column_text]6 pers[/vc_column_text][/vc_column][vc_column
width=»1/4?][vc_column_text]Preparacion 15 min[/vc_column_text][/vc_column][vc_column
width=»1/4?][vc_column_text]Reposo 5h[/vc_column_text][/vc_column][vc_column
width=»1/4?][vc_column_text]Nivel facil[/vc_column_text][/vc_column][/vc_row][vc_row][vc_column
width=»1/3?][vc_column_text css=».vc_custom_1607886443148{background-color: #f0f0f0
limportant;}»]

Ingredientes

1L de leche

150g de Maizena

200g de dulce de leche

1 cuchara de café de canela
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Paso a paso

1.

2.

Primero, preparar un molde redondo, cuadrado o rectangular de vidrio o de ceramica. Untarlo
generosamente de mantequilla.

Luego, pasar a la preparacion de la natilla. Empezar por separar 200 mL de leche y mezclarlos
con la Maizena. Mezclar bien hasta tener una mezcla homogénea sin grumos (lo hago con
batidora eléctrica). Dejar para luego.

Calentar lo que queda de la leche en una cacerola a fuego medio-alto. Cuando la leche esta
caliente, afadir el dulce de leche y mezclar bien hasta disolverlo totalmente. Afiadir la canela.
Bajar el fuego y afadir la mezcla leche-Maizena. La natilla se pondra mas espesa rapidamente.
No dejar de mezclar hasta obtener una crema muy espesa y consistente (tiene que ser dificil de
remover).

. Verter la preparacion en el molde con mantequilla, y dejar enfriar primero a temperatura

ambiente durante media hora. Luego, poner en la nevera unas horas.
Una vez que la natilla esta bien fijada, podras cortarla en pedazos. Servir fresco, solo o con
salsa de frutos rojos o una cucharada de dulce de leche.

[/vc_column_text][/vc_column][/vc_row][vc_row
content_placement=»middle»][vc_column][vc_column. text]

Trucos y variantes'de lanatilla colombiana con dulce de leche

¢ Evita cocinar la natilla a fuego demasiado fuerte. Si el fondo de la cacerola quema, toda la natilla

tendra sabor a quemado.

e Existen variaciones solo con panela, o con coco.
e Por mi parte, ya probe esta receta con Nutella. También hice varias pruebas de «blche de

natilla» para combinar nuestras tradiciones francesas y colombianas en casa. En Francia, el
postre clasico para navidad es un tipo de brazo de reina con chantilly o crema de mantequilla. El
resultado es muy bueno, con una base de bizcocho, cubierto de chocolate, o con un corazén de
crocanti. Pongo las fotos aqui:

[/vc_column_text][/vc_column][vc_column width=»1/27][vc_single_image image=»36057
img_size=»large» alignment=»center» style=»vc_box_rounded»][/vc_column][vc_column
width=»1/27?][vc_single_image image=»36077 img_size=»large» alignment=»center»
style=»vc_box_rounded»][/vc_column][/vc_row][vc_row content_placement=»middle»][vc_column
width=»1/67?][/vc_column][vc_column width=»2/3?][vc_message message_box_color=»mulled_wine»
icon_fontawesome=x»fa fa-camera» css=».vc_custom_1578334845364{background-color: #f0f0f0
limportant;}»]

Si cocinas recetas del blog, no dudes en sacar fotos al resultado y publicarlas en redes sociales con la

mencion @vidaypimienta o el hashtag #vidaypimienta

iMuchas gracias por tu colaboracion y que cocines rico!
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