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Mousse de queso manchego y frutos rojos 

 

Soy Sue Moya Gimenez,  natural de Socuéllamos, influencer gastronómica 

con miles de seguidores en las redes sociales, infatigable divulgadora de 

recetas con encanto. 

Mi primer receta con huevos de castellana negra fue una frittata que 

puedes encontrar en https://artbysuefood.com/frittata/ 

Aquí os ofrezco dos recetas dulces que ponen en valor las maravillosas 

cualidades de los huevos de esta raza de gallinas tan históricas y tan 

auténticas.  

La primera receta es un postre de origen francés que he adaptado a 

nuestra gastronomía Castellano Manchega, dándole un toque especial con 

nuestro queso de oveja y haciendo el merengue para la mousse con huevos 

de gallina castellana negra, aprovechando su textura super cremosa y ese 

sabor inconfundible.  

El resultado es espectacular y os invito a que lo probéis. 

 

https://artbysuefood.com/frittata/
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INGREDIENTES 

Crema rosa: 

 100 ml de leche entera 

 1 cucharada de mermelada de fresa 

 5 frambuesas gruesas 

 Una cucharadita de pasta de vainilla 

 Un chorrito de licor al gusto 

 Unas gotas de colorante rojo 

Merengue suizo: 

 2 claras de huevo de gallina castellana negra 

 70 g de azúcar 

Mousse: 

 2 yemas de huevo de gallina castellana negra 

 15 g de azúcar 

 300 g de queso mascarpone 

 50 g de queso manchego semi curado 

 Merengue suizo 

 Crema rosa 

 Cacao puro en polvo 

 Grosellas 

 100 g de bizcocho clásico de yogur 

ELABORACIÓN 

Crema rosa: Triturar todos los ingredientes hasta que estén bien integrados 

y reservar en la nevera. 

Merengue suizo: Poner las claras y el azúcar en un robot de cocina y 

programar a velocidad media y temperatura de 50ºC durante 10 minutos 

con el accesorio «batidor mariposa». Reservar. 
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Mousse de queso: Batir las yemas con el azúcar hasta que la mezcla haya 

blanqueado, agregar el queso mascarpone y seguir batiendo. A continuación, 

rallar el queso manchego, añadir el merengue suizo y seguir batiendo hasta 

que esté toda la mezcla homogénea (mejor con robot). Reservar. 

 

PRESENTACIÓN 

En unos vasitos, poner en el fondo trocitos de bizcocho. Verter un poco de 

crema rosa y después el mousse de queso (ser generosos).  

Guardar los vasitos tapados en la nevera durante dos horas como mínimo. 

A la hora de servir espolvorear con cacao puro y decorar con grosellas. 

 

Bizcocho de merengue y leche de oveja 

Hoy os traigo un bizcocho muy rico para el que sólo he utilizado como 

ingrediente principal claras de huevo de gallina castellana negra, por 

supuesto. 

Hay ocasiones en que para una crema catalana o para unas yemas curadas 

las claras nos sobran y esta es una manera de utilizarlas. Es, por tanto, una 

receta de aprovechamiento.  

He de decir que este bizcocho de merengue y leche de oveja queda súper 

esponjoso y está de verdadero vicio. 

INGREDIENTES: 

 4 claras de huevo de gallina castellana negra 

 Una pizca de sal 

 Unas gotas de zumo de limón y ralladura 

 40 ml de aceite de oliva virgen extra 

 80 ml de leche entera de oveja 

 120 g de azúcar 

 120 g de harina de trigo 

 10 g de levadura química 
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ELABORACIÓN: 

Poner las 4 claras de huevo en un bol. Echar una pizca de sal y unas gotas 

de zumo de limón. Con unas varillas eléctricas batir las claras hasta que 

estén montadas a punto de nieve. Reservar. 

En otro recipiente poner el AOVE, la leche, el azúcar y la ralladura de 

limón. Batir durante unos minutos hasta que los ingredientes se hayan 

integrado. Tamizar la harina y la levadura sobre la mezcla que tenemos del 

azúcar con los demás ingredientes e integrar hasta tener una masa 

homogénea.  
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Ir añadiendo sobre la masa las claras ya montadas a punto de nieve. 

Mezclar de forma suave y con movimientos envolventes para que las claras 

bajen lo menos posible. 

Pasar la masa a un molde engrasado con un poco de mantequilla y llevarlo 

al horno ya caliente a 180ºC con calor arriba y abajo. Hornear durante 

35-40 minutos. El tiempo dependerá de cada horno, así que hay que ir 

vigilando. 

No abrir el horno durante los primeros 20 minutos. Pasado ese 

tiempo, comprobar si el bizcocho ya está hecho pinchando con una aguja y 

ver si ésta sale limpia. Si así sucede, sacar del horno y dejar enfriar a 

temperatura ambiente. 

Desmoldar una vez que haya enfriado por completo y presentar con un 

poco de merengue suizo quemado por encima. 


