Islas flotantes




3 yemas.
3 claras.
0,5l. de leche.
125 grs. de azúcar (para las natillas)
125grs. de azúcar (para las islas)
15 grs de almidón (maizena)
piel de naranja o el aroma deseado (para aromatizar la leche)


Elaboración:


Islas flotantes:
Montamos las claras a punto de nieve con el azúcar. Ponemos la leche con las pieles de naranja y limón (o el aroma elegido: vainilla, canela, anis...) a hervir, cuando rompe el hervor ponemos pequeñas porciones de las claras merengadas, con ayuda de una cuchara y las coceremos sin dejar que hierva la leche (a fuego muy bajito). Reservamos. Con la leche haremos las natillas(otra opción es cocerlas 30 segundos en el microondas, o cocerlas en agua o incluso hornearlas).


Natillas:
En un bol mezclamos el almidón con un poco de leche fría y cuando esté perfectamente diluido le añadimos las yemas. 
Retiramos los aromatizantes de la leche le añadimos el azúcar y disolvemos bien, ponemos la preparación al fuego y le añadimos la mezcla de las yemas sin parar de remover (con varillas mejor), veremos como va espesando. Retiramos del fuego y dejamos enfriar.
Servimos en un cuenco o plato sopero una capa de natillas y sobre ellas las islas flotante Decoramos a nuestro gusto, (almendra fileteada, caramelo...)
