

PASTEL DE PIÑA

INGREDIENTES:
    Caramelo líquido
    12 sobaos
    Una lata de piña en su jugo
    1 vaso del jugo de la piña
    1 vaso de leche, nata o leche vaporizada (al gusto) Yo prefiero la lecha vaporizada
    1 sobre de gelatina neutra.
    1 tacita de azúcar (cantidad al gusto)
    
    PREPARACIÓN
    Utilizamos una bandeja rectangular o redonda. Bañamos el fondo con el caramelo líquido. Ponemos una capa de rodajas de piña, otra capa de sobaos.
    En un cazo calentamos el jugo de la piña y el vaso de leche vaporizada.. Añadiremos  el azúcar y la gelatina. Volcamos esta mezcla en la bandeja. Pinchamos con un tenedor para que se introduzca bien el líquido y queden empapados los sobaos. Lo colocamos en el frigorifico. Es mejor consumirlo a otro día. Se desmolda, dándole la vuelta  y a comer......  
