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PASTA SUSPIRO
· 1 Clara de Huevo.

· 1 Cuchara sopera de glucosa.

· 750 gr. (aprox.) de azúcar impalpable.

· 1 Cucharadita (de té) de C.M.C -opcional-.

· Esencia a gusto. 
PREPARACIÓN


1. Colocar la clara y la glucosa en un bol.
2. Batir de 15 a 20 minutos, con batidora eléctrica, hasta obtener una preparación consistente.
3. Retirar de la batidora. Agregar un poco de azúcar impalpable y el C.M.C., para lograr una masa muy suave.
4. Colocar sobre la mesada el resto del azúcar impalpable y volcar la pasta. 
Amasar hasta lograr una masa elástica que no se pegue en las manos.
Al momento de utilizarla agregar la esencia y el color que se desee.
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