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Pannacoctta-banoffee con helado de
café

Sopa de chocolate con helado de turrén
blanco

Emulsion de fresas con aceite de oliva,
helado de nata y nueces vy reduccidn de
vinagre de Médena

Bizcocho de té verde al microondas,
cremaso de chocolate blance y helado
de fresa

Naranjas con aceite de oliva, helado de
turrén y leje de chocolate con sal

Carpaccio de higos, helado de vainilla,
gelatina de Amaretto y crujiente de
parmesano

Macedonia de frutos rojo con bizcocho de
almendras y helado de fresa

Torrija con helado de café y compota de
melocotan

Manzana caramelizada con helado de
nata nueces y gelée de crema de whisky

Canelones de pifia con mousse de caco y
sorbete de mojito

Y < cuaﬁgw.m brna
CAPRICHOS

Oreo dream con helado de Oreo

06

08

10

12

14

16

18

20

22

24

46

Recetario La Lechera

Sopa de chocolate blanco, pistachos
caramelizados y sorbete de frambuesa

Espuma de yogurt griego con sorbete de
frambuesa, pifiores caramelizados y miel

Bizcocho de yogurt y aceite de oliva,
sorbete de manzana verde y toffee

Milhejas de hojaldre caramelizads, crema
ij‘.‘ quesqo, Frambuesas ¥ Sﬂrhete de
frambuesa

Carpaccio de pifia caramelizads, sorbete
de limén y granizado de hierbabuena

Torrija caramelizada con sorbete de

frambuesa

Bizcocho de almendras con helado de
chocolate y melocotdn asado con tomille

Cous cous de café, helado de pistacho v
albaricoques macerados con Amaretto

Infusicn de frutes rojos con helado de
nata y croutons de bizcocho

Cuajada de leche de cabra con almendras
garrapifiadas y helado de fresa

26

28

30

32

34

36

38

40

42

58

Construecion de tortitas y helado de Kit 48 Espuma de cacahuete, galleta de avena, 60
Kat naranja al vino y helado de chocolate
Volcén de chocolate con lava blanca v 50  Séandwich de cookies con chocolate, 62
helado de After Eight helado de turrén y almendra crocanti
Special brunch con helado de nata 52 Struezel de almendras con manzana asada g4

Poke de sandia con sorbete de mojito y
almendra

54

v helado de vainilla

Mousse de chocolate negro, platano
asado, toffee y helado de avellana

66

Granizado de té con tallarines de meango vy
helado de fresa

56

Carrot cake con helado de chocolate
blanco y mandarina
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Naranja al natural, helado de galleta 70 Tarta de queso con ardndanos premium 87

Maria y rocas de chocolate con almendras con decoracién besque nevado

Brownie de chocolate, helado de platano, 72 Fondant Baileys con naranja en gajos y 87

nueces garrapifiadas y espuma de ron helado de galleta

Recetas divertidas para nifios 74 Gofre Belga con leche condensada a8

Red velvet cake con sorbete de mango v 76 Pancakes-tortitas con rodajas de plétano 88

crujiente de chocolate blanco y sirope de caramelo

Tarta de almendras con sorbete de 78 Crepe relleno de chocolate con trozos 89

mango y mermelada de fresas de fresa, azicar glass y sirope de fresa

Migas de pan de especias con aceile 80  Crepe artesanos con queso mascarpore, 89

de oliva, lichis en almibar y sorbete de azlcar glass y ralladura de naranja

frambuesa

Muffin de yogurt v frutos rojos, fresas 82 Helado con salsa de cereza y cerezas 90

asadas con romero y sorbete de confitadas y acompafialo con un trazo de

mandarina brownie

Coulant de chocolate con sorbete de 84 Helado de vainilla con brownie y salsa de 91

fruta de la pasién y espuma de coco caramelo encima de una base de frutos rojos

Fondant de chocolate con frambuesas, 86

hierbabuena y helado de nata

MIX & DRINK

Moscaw Mule con sorbete de lima 94 Kir Royal helado con sorbete de 106
frambuesa

Moijito de naranja v albahaca con sorbete 96 Martini de fresas con helado de fresa 108

de mojito

Red smoothie con helado de coco 98 Daiguiri con sorbete de mango 110

Pifia Colada con sorbete de pifia 100  Tequila Sunrise con sorbete de 12
mandarina

Majito con sorbete de frambuesa 102  Apple Gin con sorbete de manzana 14

Black Cosmopolitan con sorbete de 104 Crema de coco con sorbete de pifia 16

frambuesa

* Puedes encontrar todos los productos destacados en negrita en nuestro catalogo.
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Crstres

PUNTOS FINALES

Nuestras propuestas de postres a la carta: los
mejores puntos finales para que tfus clientes salgan

por la puerta deseando volver a entrar.
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Plirtte - banbler

CON HELADO
DE CAFE
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Pannactto Bansffee con Lelads
decall

(©) 40MINUTOS P DIFICULTAD MEDIA £ 4 RACIONES

mgwiwted—

+350 gr. de helado de café Para el platano caramelizado:
Para la pannacotta: -1 platanc
+ 400 ml. de nata liquida <50 gr. de azdcar

- 40 gr. de azlcar
- 1 hoja y media de gelatina

Para la pannacotta:

Comenzaremos remojando las hojas de gelatina en un vaso con agua fria,.

Calentamos la nata con el azicar, cuande llegue a ebullicién retiramos del fuego y le
afiadimos la gelatina bien escurrida. Removemos para que se integre y no queden grumos.
Repartimos en cuatro flaneras y dejamos enfriar en la nevera durante cuatro horas como
minimo.

Para el platano caramelizado:
Calentamos azicar en una sartén hasta que se convierta en caramelo oscuro. Aiadimos el
platano a rodajas y reservamos.

Emplatado:
Desmoldamos la pannacotta sobre un plato llano. Sobre este colocamos una quenelle de
helodo de café y decoramos con el platano caramelizado y el granillo de almendra.

Raal mis ficil

Sustituye la pannacotta casera por un flan.

€5 HELADOS ALTERNATIVOS

- Dulce de leche
- Platano

*Los precios incluyen IVA
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CON HELADO
DE TURRON BLANC
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Sopa de ocolate conlelads de

tunm K

(© 15MINUTOS (P DIFICULTAD MEDIA 52, 4 RACIONES

Wﬁ%

- 350 ml. de helado de turrén blanco -1 mango
+80 gr. de chocolate negro del 70-80% - 20 gr. de chocolote negro
- 160 gr. de agua del 70-80 % a trocitos para decorar

efagzmaaén

Para la sopa:

Trocear el chocolate. En un cacerola pon a hervir la mitad del agua, coloca en un bowl de
vidrio el chocolate en trocitos y agrega encima -poco a poco- el agua caliente mientras lo
bates. Una vez que obtengas una mezcla suave, agrega el agua restante y deja enfriar.
Reservar en la nevera. Pelar el mango y cortarlo a dados de unos 2 ecm aprox.

Emplatado:

En un bol o plato hondo disponer los dadeos de mango, los trozos de chocolate, y una
quenelle con el helado de turrén blanco. Servir la sopa delante del cliente con una jarrita.
Como alternativa puede servirse la sopa en la cocina v sobre ella disponer el resto de
ingredientes.

Kol mis ficil

Sustituye la sopa por natillas de chocolate.

@ HELADOS ALTERNATIVOS

- Galleta Maria
-Chocolate blanco

*Los precios incluyen VA
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Emulsion de s conaceite de oliva,
Relads de na Q&W&W& Vinagne

de widena

(© 10MINUTOS (P DIFICULTAD BAJA S 4 RACIONES

Lnﬁw(mtm-

200 ml. de helado de nata y nueces - 300 gr. de fresas
- 20 gr. de reduccién de vinagre de - 20 ml. de aceite de oliva variedad
Mddena arbequina

- 50 gr. de azicar
Para la emulsién de fresas:

lebonacis

Para la emulsién de fresas:
Limpiar las fresas. Triturarlas con el azdcor e ir incorporando el aceite de oliva poco a poco.

Emplatado:
Sobre una base de emulsidn de fresas, colocar trocitos de fresa y unas gotitas de reduccién de
vinagre de Mddena y otras de aceite. Encima de la sopa, disponer la quenelle de helado.

Raale mis ficil

Si no estamos en temporada de fresas, puedes sustituirlas por frutos rojos congelados.

@ HELADOS ALTERNATIVOS

- Chocolaote blanco
- Chocolate

*Los precios incluyen VA
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BM:’* de tiverde ol wicrsondas.

CREMOSO DE CHOCOLATE BLANCO
Y HELADO DE FRESA

| —
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Bazwcf o de té verde ol wicrsondas. cremoso de
cfa'ca@a,ﬁe g@aﬁw gfddw[e @am

(©) 35MINUTOS 9P DIFICULTAD DIFICIL 2 4 RACIONES

Lnfgaea&mt%

400 ml. de helado de fresa - 100 g de azicar

-cucharada de sirope de fresa - 100 g de harina

Para el bizcocho de té verde al -5 gr. de levadura en polvo
microondas: Para el cremoso de chocolate:
- 140 ml de leche entera - 100 gr. de chocolate blanco

- 15 gr. de te matcha en polvo - 100 gr. de nata

- 15 ml de aceite de cliva -1 hoja de gelatina

-4 huevos

Mraaa&n

Para el bizcocho de te verde:

Mezclar todos los ingredientes. Coger cuatro vasos, pintar el interior con aceite de oliva o
mantequilla y rellenar hasta la mitad. Tapar con film y meter en el microondas en potencia
baja (200 w) durante 5 minutos y luego subir a mitad (como a 500 w) y dejar un minuto y
medio mas. Desmoldar mientras estan calientes y dejar enfriar.

Para el cremoso de chocolate:
Calentar la nata y disolver las hojas de gelatina previamente remojadas. Afiadir el
chacolate blanco en trocitos y emulsionar. Reservar en nevera al menos 24 h.

Emplatado:
Hacer una quenelle pequefia de cremoso y dar forma de ldgrima. Poner el bizcocho y
encima el helado.

Rarlsr mis Picil

Hacer el cremoso de chocolate también en el microondas.

o
P
AL

HELADOS ALTERNATIVOS

. Sorbete de frambuesa
-Cheese coke

*Los precios incluyen VA
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Vananjas conacecte de oliva

HELADO DE TURRON

Y TEJA DE CHOCOLATE CON SA
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mmd“”' conaceite de liva belads de 15
tunnin g teja de doeolate com sal

(©) 15MINUTOS ¢ ? DIFICULTAD FACIL 2 4 RACIONES

Wm

<400 ml. de helado de turron Parala teja:
- 2 naranjas - 50 gr. de chacolote negro 70%
- 10 ml. de aceite de cliva virgen extra -3 gr. de sal Maldon

elabonacion

Para la teja:
Fundir el chocolate en el microondas @ potencio medic. Estirar sobre papel de horne y
afadir unas escamas de sal. Reservar en el congslador.

Pelar las naranjas y cortarlas en rodajas de 1 cm de gresor aproximadamente. Disponerlas
en el londo del plato. Aadir el aceite por encima, la quenelle de helado y, sobre ésta, la teja
de chocolate.

Raalr diferente

Sustituir la naranja por otra fruta fresca, como por ejemplo mandarina,

@ HELADOS ALTERNATIVOS

-Vainille
- Pistacho
-Chocolate blanco

"Los pracios incluyen IVA
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4ELADO DE VAINILLA, GELATINA DE AMARE
RUJIENTE DE PARMES

.“if’}.

-M 'r*
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Canpaccis dek Lt Relads de vainilla, gelating 17
de amanetto §os jiente b

(O 30MINUTOS ¢ ? DIFICULTAD MEDIA S 4 RACIONES

mﬁmm

-500 gr. de higos o brevas - 50 ml. de agua
- 400 ml. de helado de vainilla -2 hojas de gelatina
<100 ml. de amaretto -50 gr. de parmesano rallado

eﬂagmm&n

Para el carpaccio:
Pelar los higos y los aplastar entre dos papeles de horno, estirdndolos con el rodillo hasta
tener un grosor de unos 2-3 mm aprox. Reservar en el congelador.

Para la gelatina de amaretto:

Poner a remojar las hojas de gelatina en agua fria. Cuando estén hidratadas disolver en los
50 ml. de agua calentados previamente. Afadir el amaretto, mezclar y reservar en la
nevera.

Para el crujiente de parmesano:
Espolvorear el parmesano rallado sobre un popel de horno y hornear unos 10 min. a 150°.

Emplatado:
Sacar el carpaccio del congelador, cortar con la forma deseada y poner en un plato. Para
decorar, poner alrededor trocitos de gelatina, afadir la quenelle y encima el crujiente.

Razlo mas facil

Sustituir la teja de parmesano por una de caramelo.

% HELADOS ALTERNATIVOS

- Leche merengada
-Nata

*Los precios incluyen VA

https://catalogosvirtuales.com/recetario-virtual-la-lechera/mobile/index.html 17/124



20/10/22, 11:06 Recetario La Lechera

%aw{mm ) gﬂufo’f.b Aok

CON BIZCOCHO DE ALMENDRAS Y

HELADO DE FRESA
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Wacedonia de frutos nsjos con Bizcocl s de
aﬂaucbmdr& lads de

(© 30 MINUTOS ¢ DIFICULTAD MEDIA 8, 4 RACIONES

Wm

<400 ml. de helado de fresa Para el bizcocho de almendra:
Para la macedonia: <50 gr. de almendra en polvo

- 80 gr. de fresas <190 gr. de azdcar

- 30 gr. de frambuesas - 50 gr. de harina

- 30 gr. de ardndanos <15 gr. de miel

50 gr. de cerezas 150 gr. de clara de huevo
Para decorar: - 125 gr. de mantequilla

15 gr. de sirope de fresa

Volnacii

Para preparar el bizcocho:

Poner mantequilla al fuego en un cazo. Llevar a ebullicidn hasta gue el suero de la
mantequilla se evapore y los residuos sélidos empiecen a tostarse (140-150 °C). Parar el
fuego y colar inmediatamente.

Tamizar la harina y mezclarle con la almendra y el azdcar. ARadir la miel batiendo con una
varilla. A continuacién anadir las claras y, por dltimo, la mantequilla. Poner en un molde y
cocer unos 20-30 min. a 180°.

Lavar y cartar la fruta. Disponerla sobre un plato grande de manera aleataria junte a varios
puntos de sirope. Poner en el centro un trozo de bizcocho y encima una quenelle de helado.

Raale mas Picil

Cambia lo macedonia de frutos rojos, por una mezcla de fruta de temporada.

@ HELADOS ALTERNATIVOS

Nainilla
-Sorbete de limén

*Las precios incluyen VA
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(©) 30 MINUTOS ¢ DIFICULTADFACIL £ 4 RACIONES

utg;MMﬁ%
<400 ml. de helodo de caofé Para la compata:
-4 raciones de torrija Nestlé -1 kg. de melocotones

- 50 gr. de azlcar
200 ml. de agua

egaﬁmaaﬁm

Para la compota:

Pelar los melocotones y cortarlos en daditos pequefios. Por otro lado, calentar el agua con
el azicar hasta que se disuelva. Afiadir los melocotones y cocinar durante media hora.
Reservar.

Calentar lo torrija 2 minutes y 20 segundos o media potencia (440W). Disponer encima
una quenelle de helado y la compota alrededor.

Raals difenente

Sustituye la compota por una mermelada de melocotén o albaricogue.

& HELADOS ALTERNATIVOS

-Vainilla
- Chocolate blanco

*Los precios incluyen IVA
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%WM@CMQM&MJ?{QWH, fewar de nata
AuLcer ge@ée de crema de uﬁa%‘

(© 20 MINUTOS {? DIFICULTAD FACIL 8, 4 RACIONES

(1

umg«/wﬂ&'ent%

<400 ml. de helado de nate nueces Para la gelée:
-4 manzanas 100 ml. de crema de whisky
- 30 gr. de azdcar <50 ml. de agua

-2 hojas de gelatina
iﬂagdwﬁn

Para las manzanas:

Pelar las manzanas y cortarlas en gajos. Poner el azdcar en la sartén y calentarlo hasta
obtener un caramelo oscuro. En ese momento afiadir los gajos de manzano. Cocinar un par
de minutos y retirar del fuego.

Para la gelée:

Calentar el ague hasta ebullicidn. Remojar las hojas de gelatinag en agua fria. Afadir al
agua caliente y remaver hasta que se disuelva del todo. Akadir la crema de whisky, remaver
y reservar en nevera al menos un par de heras.

Disponer los gajos de manzana caramelizada en el plate, afiadir una quenelle de helado y
peguefies trozos de gelée alrededor del ploto.

Raals difenente

Sustituye la crema de whisky por otro licor o por una bebida no clcohélica, por ejemplo, café.

:ﬁ HELADOS ALTERNATIVOS

Vainilla
- Dulce de leche
-Turrén

*Los precios incluyen VA
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X SORBETE DE MO]ITO
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Canelones de puia, con moud4e de cocor
gwaﬁete demajite

(O 30 MINUTOS P DIFICULTAD MEDIA 5% 4 RACIONES

- 400 ml. de sorbete de mojito - 2 hojas de gelotina

- 200 gr. de pifia -1 galleta

- 250 ml de leche de coco -1 ramita de hierbabuena

- 30 gr. de azdcar - 2 cargas de crema de sifén

eﬁa.gmmén

Pelar la pifia y cortar muy fina con la maquina cortafiambres. Reservar en nevera.

Para la mousse de coco:

Paner a remojar las hojas de gelatina en agua fria. Cuando estén hidratadas disolver junte
con el azdcar en la mitad de la leche de coco calentada previamente. Afiadir la otra mitad
de la leche de coco, mezclar bien y reservar en sifén en la nevera. También se puede montar
con varillas y reservar en manga pastelera.

Emplatado:

Rellenar las ldminas de pifia con la mousse dandole forma de canelén. Distribuir en el plato,
afadir trocitos de galleta para darle un toque crujiente y las hojitas de hierbabuena. Afadir
uneo guenelle de sorbete de mojito.

Roalr mis ficil

Comprar mousse de limén para rellenar el canelén de pifia.

fan

S HELADOS ALTERNATIVOS

-Sorbele de mandaring
-Sorbete de limdn

‘Los precios incluyen VA
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L EL PISTACHOS CARAMELIZADOS Y.

 SORBETE DE FRAMBUESA
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- 350 ml, sorbete de frambuesa Para los pistachos garrapifiados:
Para la sopa: - 30 gr. de pistachos pelados
400 ml. de leche - 10 gr. de azbcar

- 100 gr. de chocolate blanco

elabsnaciin

Calentar la leche hasta unos 20°. Verter sobre el chocolate blanco troceade. Dejar reposar
treinta segundos y devolver la leche al caze. Remover el chocolate blanco hasta que se
deshaga completamente e ir afiadiendo poco a poco la leche de nuevo sin dejar de remover.
Reservar en la nevera.

Para las pistachos garrapifados:

Calentar el azicar en una sartén hasta que se haga un caramelo oscuro. Poner el fuego al
minimo, afiadir los pistachos y remover hasta que se hayan impregnado bien del caramelo.
Sacar de la sortén a una bandeja de horno separando los pistachos entre sf antes de que se
enfrien.

Emplatado:
Serviremos en un plato honde la sopa de chocolate blanco con una quenelle de frambuesa
en el centro y unos cuantos pistachos caramelizados repartidos por el plato.

Raals mas ficil

Sustituye los pistachos por cualquier otro fruto seco, muchos se venden ya caramelizados o
garrapifiados.

Qﬁ HELADOS ALTERNATIVOS

- Sorbete de melocotdn
-Sorbete de fruto de la pasion

*Los precios incluyen IVA
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ingnediontes
[4)
- 350 ml. de sorbete de frambuesa Para los pifiones:

15 gr. de pifiones
- 15 gr. de azicar

Para la espuma:

- 375 gr. de yogurt griego
125 ml. de nata liquida
-50 gr. de azbcar

obomacis

Para la espuma:
Mezclar el yogurt, el azlicar y la nata y meterlo en un sifén, al que pondremos una carga de
sifén crema (nitrégeno).

Para los pifiones:
Calentar el azicar hasta obtener un caramelo oscuro. Retirar y afiadir los pifiones.
Enfriarlos sobre un papel de horno, procurando separarlos.

Poner en un plato hondo la espuma, afiadir unos pifiones por encima y la miel. ARadir una
guenelle de sorbete.

Raals difenente

Sustituir lo crema de whisky por otro licor o por una bebida no alcohdlica, por ejemplo, café.

@ HELADOS ALTERNATIVOS

- Sorbete de Mango
-Sorbete de Fruta de la pasién

*Los precios incluyen IVA
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wgwfimtw

- 200 ml. de sorbete de manzana verde - 200 gr. de harina

- 1/2 manzana verde - 15 gr. levadura quimica
Para el bizcocho: -piel de 1 limédn

- 3 huevos Para el toffee:

-1 yogurt - 100 gr. de azdcar

- 125 ml. de aceite de oliva 50 ml. de agua

- 250 gr. de azicar - 150 gr. de nata para montar

elabonracion

Para el bizcocho:

Batir los huevos con el azucar. Incorporar el yogurt, lo piel de limén rallada vy el aceite.
Continuar batiendo, e ir afadiendo la harina con la levadura poco a poce. Poner en una
bandeja untada previamente con aceite y hornear a 180° durante 30-40 minutos.

Para el toffee:

Calentar el azicar en una sartén hasta que tenga color de caramelo oscuro. En ese
momento afiadir el agua previemente calenteda en el microondas para evitar un contraste.
Mezclar y afiadir la nata, calentada en el microondas. Mezclar y dejor enfriar.

Emplatado:
Cortar una racién de bizcocho, colocar encima una quenelle de helado y decoror con tiras
de manzana y un taque de toffee.

Roslo ma facil

Sustituye el bizcocho por una magdalena y, para hacer una versidn rdpida del toffee, mezcla
sirope de caramelo con un poco de nalo.

f_“t‘i HELADOS ALTERNATIVOS

- Sorbele de mongo
- Sorbete de frambuesa

‘Las precios incluyen [VA
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350 ml. de sorbete de frambuesa Para la crema:

- 90 gr. de frambuesas frescas - 200 gr. de nata para montar
Para el hojaldre: - 100 gr. de azicar

- 250 gr. de masa de hojaldre - 200 gr. de queso de untar
-50 gr. de azicar glass 50 ml. de leche

T

Colocar la masa de hojaldre en una bandeja de horno con un papel vegetal debajo y otro
encima y una rejilla de horno encima para evitar que el hojaldre suba demasiado. Hornear
durante @ minutos a 180 ©, Sacar del horno, retirar la rejillo y el papel vegetal y espolvorear
con azdcar glass. Subir el horno a 220° y meter de nuevo el hojaldre, esta vez ya sin la rejilla.
Reservar.

Para la crema:

Mezclar el queso con la leche. Batir la nata con el azdcar hasta que esté semimontada.
Anadir la mezcla del queso y la leche y mezclar con cuidado para que no se baje la mezcla.
Poner en una manga pastelera.

Emplatado:

Cortar el hojaldre en rectangulos de 5 x10 cm. aprox. Poner la crema sobre uno de los
rectangulos y repartir unas cuantas frambuesas sobre la crema. Poner otro rectdngulo
encima y presionar ligeramente con cuidado de no quebrar la masa. Poner crema de nuevo
y frambuesas y cerrar con otro rectédngulo de hojaldre. Aiadir una quenelle de sorbete
encima y servir.

Raalo iy ficil

Sustituye las frambuesas por otra fruta: fresas, melocotdn, gajos de naranja...

@ HELADOS ALTERNATIVOS

-Sorbete de fruta de la pasidn
- Helado de nata

*Los precios incluyen VA
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- 200 gr. de pifia Para el granizado de hierbabuena:
- 20 gr. de azlcar 200 ml. de agua
- 200 ml. de sorbete de limdn - 50 gr. de azicar

- 30 gr. de hierbabuena

elabonaciom

Para el granizado de hierbabuena:

Deshojar la hierbabuena. Llevar a ebullicidn el agua con el azicar, afiadir las hojas de
hierbabuena. Escalder la mitad de las hojas y ponerlas en agua fria. Dejar infusionar la otra
mitad hasta que se enfrie. Colar la infusién y triturar con las hojas escaldadas para que
tenga un color verde intenso. Congelar.

Emplatado:

Cortar la pifia rectangular y laminarla. Crear un camine de léminas de pifia sobre el que
colocar la quenelle y encima de ésta ofiadir un poco de granizado de hierbabuena. Usar
hojitas de hierbabuena fresca para decorar.

Raalr mis ficil

Sustituye el granizado de hierbabuena por unos frutos secos.

‘l?; HELADOS ALTERNATIVOS

-Sorbete de frambuesa

*Los precios incluyen |VA
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- 200 ml. sorbete de frambuesa Para la leche merengada:
Para la torrija: - 250 ml. de leche

-400 gr. de cualquier bizcocho - 50 gr. de azdcar

- 300 gr. de leche merengada -1/2 rama de canela

- Cucharada sopera de piel de limdn

Para la leche merengada:
Poner todos los ingredientes en un cazo y llevar a ebullicion, removiendo para evitar que la
mezcla se agarre. Tapar y dejar enfriar. Colar y conservar en nevera.

Remojar el bizcocho en la leche merengada. Calentar 1 minuto en el microondas.
Espolvorear azdcar y caramelizar con un soplete.

Emplatado:
Colocar la torrija y encima una quenelle de helado. Decorar con grosellas negras y sirope
de fresa.

Raals mas facil

Sustituye el bizcocho por rebanadas gruesas de pan. Tanto el bizcocho como el pan pueden
caramelizarse en la sartén con una cucharada de mantequilla y espolvoreando azdcar.

@ HELADOS ALTERNATIVOS

-Sorbete de mango
-Sorbete de fruta de la pasidn

*Los precios incluyen VA
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- 200 ml. de helado de chocalate Para el melocotén asado con tomillo:
Para el bizcocho de almendras: . 2 melocotones

-6 huevos - 25 gr. de manteguilla

- 200 gr. de azdcar -50 gr. de azdcar

- 200 gr. de almendras molidas -1 ramita de temillo

‘Ralladura de T limdn

eﬁaﬁraaaﬁ'n

Para el bizcocho de almendras:

Mezclar las yemas con el azicar y las almendras molidas. Afadir la ralladura de un limdn.
Montar las claras a punto de nieve y mezclar con cuidado con lo preparacién anterior.
Hornear a 180° durante 30 minutaos,

Para el melocotén:

Fundir la mantequilla y afadirle el tomillo. Pelar el melocotdn y espolvorearle el azvcar por
encima. Afadir la mantequilla por encima vy hornear 30 minutes a 1807, Puedes hornear el
melocotdn a la vez que el bizcocho para optimizar el tiempo,

Emplatado:
Cortar cuadrados de bizcocho y colocar encima almendras partidas y lo quenelle de
helado. Decorar con trozos de melocotdn y almendras.

Raals M'}M

Sustituye el melocotén asado por melocotén en almibar,

£S5 HELADOS ALTERNATIVOS

-Galleta Marfa
- Chocolate blanco

“‘Los pracios incluyen |VA
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- 200 ml. de helado de pistacho - 25 gr. de mantequilla
Para el cous cous de café: Para los albaricoques:
- 150 gr. de cous cous -4 albaricoques

- 150 ml. de agua - 50 ml. de amaretto

- 2 sobres de Nescafé soluble -50 gr. de azldcar

-50 gr. de azicar

eﬁagrm

Para el cous cous de café:
Llevar el café a ebullicién junto con el azicar. Retirar del fuego y afiadir el cous cous. Dejar
reposar 1 minuto, afiadir la mantequilla, mezclar bien y conservar en nevera.

Para los albaricoques:
Calentar el amaretto con el azicar hasta que se disuelva. Aiadir los albaricoques pelados
y dejar enfriar.

Emplatado:

De base poner el cous cous de café, encima el helado y decorar con los albaricoques.

Rarlsr wis Pacil

Sustituye los albaricoques por otra fruta de temporada.

% HELADOS ALTERNATIVOS

- Calé
-Chocolate

*Los precios incluyen VA
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- 400 ml. de helade de nata - 100 ml. de agua
-500 gr. de frutos rojos congelados - 100 gr. de bizcocho
<100 gr. de azdcar -100 gr. de frutos rojos frescos

lebnacis

Poner los frutos rojos junto al azlcar y el agua. Llevar a ebullicion, tapar y reservar 24 horas.
Después colar y reservar el liquido en nevera.

Cortar el bizcocho en cubos de 1 cm aproximadamente y hornear a 150 © unos 5 minutos o
hasta ver que adquieren un bonito color dorado. Reservar en un recipiente cerrado para
que conserven el punto crujiente.

Emplatado:
Colocar los frutos rojos frescos en el fondo de un plato hondo, los croutons y encima la
quenelle de helado. Servir con una jarrita la infusién delante del cliente.

Raalo mas ficil

Cambiar la infusion de frutos rojos por mermelada de ardndanos o frambuesa infusionada
con agua y azucar.

@ HELADOS ALTERNATIVOS

- Chocolate blanco
-Vainilla

*Los precios incluyen VA
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350 ml. de helado de Oreo

Para las natillas: Decoracién:
-1 tableta de chocolate Nestle -500ml. de nata montada
Postres Negro (250 gr.) -5 galletas Oreo

- 400ml. de leche entera
+ 30g. de harina de maiz
+ 2 huevos

ooncis

Para las natillas:

Calentar 300ml. de leche con el chocolate a fuego suave hasta que se funda.

Verter la harina en la leche restante poco a poco y sin dejar de remover hasta que la crema
se espese. Batir los huevos con la mezcla resultante. Verter en vasitos/tarros y reservar en la
nevera 24h.

Emplatado:
Poner la nata montada por encima y sobre ésta una bola de helado. Colocar una galleta
Oreo encima y trocitos de otra sobre la nata.

Rarlo mis Pacil

Sustituye las natillas caseras por natillas ya preparadas.

@ HELADOS ALTERNATIVOS

< Kit Kat
-Tarta de la Abuela

*Los precios incluyen IVA
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ignedientes

U
500 ml. de helado de Kit Kat
12 Pancakes /Tortitas

80 gr. de frambuesas frescas
100 gr. de nata montada

lebnacii

Disponer una tortita sobre un plato llano. Afiadir nata por encima, agregar las frambuesas
sobre la nata y cubrir con otra tortita. Decorar con una bola de helado y mas frambuesas.

Raalo mas Picil

Sustituye las frambuesas por fresas frescas.

g HELADOS ALTERNATIVOS

- Chocolate
- Tarta de la abuela

*Los precios incluyen IVA
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+350 ml. de helado de After Eight Para la salsa de chocolate blanco:
-4 fondants de chocolate Belga - 50 ml. de leche

- 35 gr. de chocolate blanco
elabrnaciin

Troceamos el chocolate. Calentamos la leche hasta unos 90° y lo vertemos sobre el
chocolate. Removemos hasta que quede una mezcla homogénea y reservamos en la nevera.
Desmoldamos y calentamos los fondants entre 30 y 45 sequndos en el microondas segin
potencia. Disponemos sobre un plato llano. Sobre el fondant colocamos la quenelle.
Decoramos con el chocolate blanco

G;? HELADOS ALTERNATIVOS

- Pistacho
- Chocolate blanco

*Los precios incluyen IVA
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ingnedientes
v
- 350 ml de helado de nata - 120 gr. de muesli crujiente

- 20 gr. de miel
-1 granada

eﬁaﬁ:maafn

Desgranar la granada y reservar.

Disponer sobre un vasito la granada en el fondo, sobre éste el muesliy por Ultimo el helado
de nata. Decorar el helado con miel.

ﬁﬁ HELADOS ALTERNATIVOS

- Leche merengada
- Dulce de leche

*Los precios incluyen IVA
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ingrediontes
v
+ 350 ml. de sorbete de mojito - 20 gr. de almendra laminada

- 400 gr. de sandia
-1 manojo de hierbabuena

elabonacion

En el horno tostamos las almendras a unos 160° C hasta que cojan un bonito color dorado
(unos 10 min).

Pelamos la sandia y la cortamos a dados de unos 2-3 cm. Disponemos en una copa o bol los
dados y sobre estos la almendra laminada y unas hojitas de hierbabuena. Colocamos
encima la quenelle de sorbete.

Paslo mis Pacil

En vez de hornear las almendras, compralas tostadas,

% HELADOS ALTERNATIVOS

- Sorbete de pina
-Sorbete de lima

*Los precios incluyen IVA
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[
-1/2 mango Para el granizado:
- 200 ml. de helado de fresa + 300 ml. de agua

-50 gr. de azicar
-5 gr.detérojo

elabonacion

Hervir el agua con el azdcar. Retirar del fuego y afadir el té. Dejar infusionar. Cuando esté
frio colar y congelar.

Pelar el mango y cortarlo en finas lédminas con le méquina cortafiambres. Cortar estas
lédminas a tiras con el cuchillo. Reservar.

Emplatado:
En un vaso colocar el granizado, una bola de helado y coronar con tiras de mango.

Raals diferente

Sustituye el té por alguna otra infusidn que nos guste, por ejemplo de jengibre y limon.,

@ HELADOS ALTERNATIVOS

-Chocolate blanco
- Pistacho

‘Los precios incluyen [VA
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ivpredientes
[4)
- 200 ml. de helodo de fresa Para la cuajada:
- 30 gr. de almendras garrapifiadas <800 ml. de leche de cabra

- 100 gr. de azdcar

Hervir la leche con el azicar. Dejar que se temple hasta unos 40°. Coger 4 vasos y poner
tres gotas de cuajo en cada uno. Repartir la leche y enfriar en nevera sin mover.

Emplatado:
En el tarro de la cuajada poner las almendras garrapifiadas y encima la bola de helado. Para
decorar usar unas almendras garrapifiadas cortadas en trocitos mas pequefios.

Raol wias Picil

Sustituye la leche de cabra por leche fresca de vaca entera.

@ HELADOS ALTERNATIVOS

Milka Klas

- Sorbete de frambuesa

*Los precios incluyen |VA
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- 400 ml. de helade de chocolate - 2 hojas de gelatina

- 100 gr. de mantequilla de cacahuete - 1 naranja

- 100 ml. de leche -2 galletas de avena

- 300 ml. de nata -1 carga de crema de sifén

elabsnacion

Para la espuma de cacahuete:

Poner a remojar las hojas de gelatina en agua fria. Calentar la leche en un cazo y disolver
los hojas de gelatina y la mantequilla de cacahuete en ellos. Afadir la nata y reservar en
sifon en la nevera.

Emplatado:
Poner una base con la galleta troceada y los gajos de naranja al vivo. Encima poner la
espuma de cacahuete, a un lado; al otro colocamos la quenelle de helado,

Raalo miss ficil

Semimontar lo nata con varillas y afiadir la mezcla de la leche, la gelatina y el cacahuete y
reservar en nevera en una manga pastelera.

@ HELADOS ALTERNATIVOS

- Lion

-Sorbete de frambuesa

*Los precios incluyen VA
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[/
-4 cookies con chocolate

-300 ml. de helado de turrén
- 20 gr. de granillo de almendra crocant

elabsnacim

Poner una cookie de base, encima el helado de turrdn y para cerrar el séndwich otra cookie.
Cortar en 4 trozos el séndwich y rebozar el helado en la almendra crocanti.

Emplatado:
Colocar dos trozos del séndwich en un plato y decorar con rayas de sirope de chocolate.

Raslo diferente

Sustituye el crocanti de almendras por cacahuete troceado para darle un toque diferente.

@ HELADOS ALTERNATIVOS

-Vainilla
- Chocolate

*Los precios incluyen |VA
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Streuzel de allmendra con wanzana asada

(©) 20MINUTOS ¢ ? DIFICULTAD BAJA S 4RACIONES

Lngaea&mte&

- 200 ml. de helado de vainilla -2 gr.de sal

Para el streuzel: Para las manzanas asadas:
-100 gr. de harina -100 gr. de azdcar

100 gr. de almendra molida - 20 gr. de mantequilla

- 100 gr. de mantequilla pomada -500 gr. de manzanas

- 100 gr. de azdcar

eﬁaﬁmaa&n

Para el streuzel:

Mezclar todos los ingredientes secos. Afiadir la mantequilla pomada y mezclar levemente
hasta que la mantequilla se haya incorporade @ la mezcla, pero antes de que sea una
mezcla homogénea. Estirar en una bandeja, Hornear a 160° durante 15-20 minutos. Dejar
enfriar.

Para las manzanas asadas:

Poner azicar en la sartén y calentar hasta conseguir un caramelo oscuro. Retirar de la
sartén y afiadir la mantequilla. Cortar las manzanas peladas en dados y afiadir a lo sartén.
Cocinar unos 5 minutos y dejar enfriar.

Emplatado:
En unos tarritos de cristal poner el helado, el streuzel y, por Ultimo, unos daditos de manzana
asada,

Raalr mas facil

Sustituye el streuzel por galleta triturada.

1;‘;) HELADOS ALTERNATIVOS

-Leche merengada
- Dulce de leche

*Los precios incluyen |VA
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Wousse de focolate negns,

PLATANO ASADO, TOFFEE Y
HELADO DE AVELLANA
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(1) 20 MINUTOS ¢ ? DIFICULTAD MEDIA S 4 RACIONES

Lﬂﬁflﬁéﬂente’fr

<400 ml. de helado de avellona Para el pldtano asado:

Para la mousse de chocolate: . 2 platanos

- 300 gr. de chocolate negro - 20 gr. de azdcar

- 150 gr. de nata - 15 gr. de mantecuilla

- 60 gr. de yemas pasteurizadas Para el toffee rapido:

- 200 gr. de claras pasteurizadas + 30 gr. de sirope de caramelo Nestlé
- 50 gr. de wzicar - 20 gr. de nata

eéangﬂ

Para el mousse de chocolate:

Poner el chocolate a fundir. Hervir la nata y afiadir poco a poco al chocolate, e incluir poco
después las yemas. Por otro lado mantar los claras y el azicar, afiadir poce a poce la mezclo
del chocolate, y poner en la manga pastelera.

Para el platano asado:
Calentar una sarten, afiadir la mantequilla y o continuacién el pldtano en rodajas y el
azdear. Saltear un par de minutos.

Para el toffee:
Mezclar el sirope y lo nata.

Dispaner en las paredes de cualro vases los rodajas de plétano asado. Rellenar con el
mousse de chocolate, y reservar en la nevera. Cuando llegue el momentao de servirlo sacar
de la nevere, poner una guenelle de helado encima y decorar con el toffee.

4 atlor wis Eaaf

Usar mousse de chocolate La Lechera para evitar la elaboracion del mousse.

‘—:— HELADOS ALTERNATIVOS

-Calé
-Vainilla
- Galleta Maria

"Los pracios incluyen VA
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HELADO DE CHOCOLATE BLANCO
Y MANDARINA
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(©) 5MINUTOS {? DIFICULTAD BAJA 5 4 RACIONES

mg,aea&mtw
-4 raciones de tarta Carrot

-4 mandarinas

- 200 ml. de helado de chocolate blanco

elabsnaciim

Pelar al vivo los gajos de mandarina.

Emplatado:
En un plate poner la porcidn de tarta y encima la quenelle de helade decorada con céscara
de mandarina rallada. En un lateral disponer unos gajos de mandarina.

Paslr mas facil

Sustituye la mandarina por otra fruta de temporada.

e{fﬁ HELADOS ALTERNATIVOS

-Vainilla
-Galleta Marfa

*Los precios incluyen VA
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(O 10MINUTOS {? DIFICULTAD BAJA ‘2 4 RACIONES

ingnedientes
(1]
- 600 ml. de helado de galleta Maria
-2 naranjas
Para las rocas de chocolate:

- 100 gr. de chocolate con leche
- 100 gr. de almendra laminada

obonaci

Pelar los gajos de naranja al vivo.

Para las rocas de chocolate:
Fundir el chocolate y mezclar con la almendra. Estirar en una bandeja y meter en nevera.

Emplatado:
Colocar las bolas de helado y adornar con trozos de naranja y rocas de chocolate.

Raalr diferente

Sustituye la naranja por otra fruta de temporada. Para las rocas puedes usar otros frutos
secos como avellanas, nueces o pistachos.

@ HELADOS ALTERNATIVOS

-Vainilla
- Chocolate blanco

*Los precios incluyen |VA
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HELADO DE PLATANO
NUECES GARRAPINADAS Y ESPUMA DE RON
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m,gmm

-4 brownies de chocolate - 200 gr. de azicar

- 200 ml. de helado de plétanc - 100 gr. de ron blanco
- 25 gr. de nueces garrapifiadas -3 hojas de gelatina
Para la espuma de ron: -2 cargas de sifén

-200 ml. de agua

efagrmaa&n

Para elaborar la espuma:

Hacer un almibar hirviendo el agua con el aziicar. Remojar las hojas de gelatina en agua
fric, escurrirlas y disolverlas en el almibar caliente. Afadir el ron, mezclar bien, meter en el
sifén y dejar reposar durante al menos dos horas. Cerrar el sifén y ponerle dos cargas.

Emplatado:
Colocar la quenelle de helado sobre el brownie y decorar con la espuma de ron y las nueces
garrapifiadas.

Raalr mas facil

Sustituye la espuma por un sirope de caramelo.

&5 HELADOS ALTERNATIVOS

-Vainilla
-Fresa

*Los precios incluyen VA
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Recetas divertidas pana nidios

(O 1MINUTO ¢ DIFICULTAD MUY BAJA 8 5RACIONES

uredientes
(4}
-helados de sabores algoddn de azicar, barquillos, nata...

-toppings divertidos: trocitos de almendra, IEl Unico limite es tu imaginacion!
chips de chocolate, virutas de colores,

e@agmm

Servir el sabor escogido junto a un surtido de toppings. Los nifios podrdan decidir como
personalizar su helado... iverds como se divierten!

Uos Keladirs Davinidirs, de lors nidirs

Los nifios prefieren los sabores de siempre: fresa, nata, chocolate y vainilla. iReinventar los
clasicos nunca falla!
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SORBETE DE MANGO
Y CRUJIENTE DE CHOCOLATE BLANCO
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(© 10MINUTOS P DIFICULTAD BAJA % 4 RACIONES

ugnedientes
-4 raciones de tarta Red Velvet Para el crujiente de chocolate blanco:
- 200 ml. de sorbete de mango -50 gr. de copos de maiz

- 100 gr. de chocolate blanco
elabonacim

Para el crujiente de chocolate blanco:
Fundir el chocolate, afiadir los copos y mezclar. Estirar en bandeja y enfriar en nevera.

Emplatado:

Paoner en un plato la porcidn de tarta y la quenelle decorada con el erujiente de chocolate
blanco.

Raals difenente

En el crujiente sustituye los copos de maiz por arroz inflado o algidn frute seco.

&3 HELADOS ALTERNATIVOS

=

-Sorbete de mandaring
- Sorbete de fruta de la pasién

*Los precios incluyen |VA
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SORBETE DE MANGO
Y MERMELADA DE FRESAS
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(O 5MINUTOS ¢ DIFICULTADFACIL £ 4RACIONES

v
-450 ml. de sorbete de mange

-4 raciones de tarta de almendras Nestlé
- 50 gr. de mermelada de fresas

elabonacion

Descongelar con 3 horas de antelacidn la tarta de almendras Nestlé. Cortarla y disponerla
en un plato, afiadir la quenelle de sorbete y decorar alrededor con la mermelada de fresas.

Raalr differente

Sustituye la mermelada de fresas por una de ardndanos.

€9 HELADOS ALTERNATIVOS

-Sorbete de frambuese
-Sorbete de fruta de la pasién
-Fresa

"Los pracios incluyen IVA
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(© 15MINUTOS 7 DIFICULTAD BAJA £ 4 RACIONES ‘ iaf),

(4]
- 100 gr. de pan de especias
=100 gr. de lichis en almibar

- 200 ml. de sorbete de frambuesa
- 20 ml. aceite de oliva arbeguina

dagmaa;&n

Cortar el pan de especias en cubitos de 1x1 cm. Meter en el horno a 120° durante 15
minutos para que guede crujiente.

Cortar los lichis en cuartos.

Emplatado:
Poner una base de lichis, las migas alrededor y afiadir un chorro de aceite de oliva a los
lichis. Colocar una bela de sorbete encima de los lichis.

Raalo mis facil

Sustituye el pan de especias por cualguier bizcocho que tengas ¢ mano.

@ HELADOS ALTERNATIVOS

-Sorbete de mandarina
-Sorbete de melocotan

‘Las pracios incluyen VA
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(© 10MINUTOS ¢ DIFICULTADBAJA 52 4 RACIONES

m;g/wé{imt%
-4 muffins de yogurt y frutes rojos - 200 gr. de fresas
- 200 ml. de sorbete de mandarina -1 ramita de remero

Para las fresas asadas:
- 100 gr. de azdear

elabinacion

Para las fresas asadas con romero:

Limpiar las fresas y cortarlas en cuartos.

Calentar una sartén, afadir el azdcar y cocinar hosta que se funda. Afadir las fresos y
cocinar durante 1 minuto. Paner la rama de romero y dejar enfriar.

Emplatado:
Dispener en un plato la quenelle sobre migas de galletg, trozos de fresas y el muffin. Decorar
con romero,

Raalo mis ficil

Puades poner las fresas frescas o sustituirlas por alguna otra fruta de temporada.

&8 HELADOS ALTERNATIVOS

-Fresa

“‘Los precios incluyen (VA
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Coulant de chocelate con sonbete de fruta
dela pason - Lspuma de coer

(©) 10MINUTOS ¢ ? DIFICULTAD BAJA 2 4 RACIONES

Wm

-4 coulants de chocolate - 50 gr. de azdcar
- 200 ml. de sorbete de fruta de la pasidn 100 ml. de leche de coco
Para la espuma de coco: -1 hoja de gelatina

- 100 ml. de leche de coca

elabonacion

Para elaborar la espuma:

Remojar la hoja de gelatina en agua fria. Llevar a ebullicién 100 ml. de leche de caco con el
azucar, Escurrir la hoja de gelatina y afadirla hasta que se haye disuelto bien. Afadir los
300 ml. de leche de coco restantes, mezclar bien, meter en el sifdn y dejar reposar durente
al menos dos horas. Cerrar el sifén y ponerle dos cargas.

Emplatado:
Encima del coulant colocar la espuma de coco. Al lado dispoener la quenelle sobre migas de
galleta y decorar con un peco de cacao en polvo.

Raalo mas Picil

Sustituye lo espuma de coco por nata montado.

@ HELADOS ALTERNATIVOS

-Sorbete de pifia
-Sorbete de mango

“‘Los pracios incluyen (VA
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MIX & DRINK

Deliciosas combinaciones con o sin alcohol. Para
esas ocasiones en las que nos apetece descubrir
algo diferente y desmarcarnos con nuevos sabores

y texturas.
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Woscow Mule con sonbete de lima

(© 5MINUTOS P DIFICULTADBAJA S 4 RACIONES

anmfimﬁ%
(1)
100 ml. de vodka
700 ml. de sorbete de lima

- 300 ml. de Ginger Beer
- Hojitas de hierbabuena

elabonacion

Mezclar en una batidora el sorbete de lima y el vodka. Afadir la Ginger beer y servir en taza
de cobre o en su defecto en un vaso tipo old fashioned. Decorar con una rodaja de lima y
hierbabuena

Raals sin Mool

Sustituye el vodka y la Ginger Beer por Ginger Ale.

Qg HELADOS ALTERNATIVOS

-Sorbete de mandarina
-Sorbete de limon

*Los precios incluyen IVA
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ngﬁ%
-500 ml. de sorbete de mojito

-1 ramita de albahaca
- 400 ml. zumo de naranja

elabonaciim

Mezclar el sorbete con el helado en una batidora. Machacar con un mortero la albahaca 'y
el azdcar en cuatro vasos tipo old fashioned.

Emplatado:
Servir la mezela en los vasos y remover con una cuchara.

Raalo wis Picil

Sino es época de neranjas, utilizar zumo de naranje envasade.

&% HELADOS ALTERNATIVOS

- Sorbete de limén

“Los pracios incluyen [VA
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() 5MINUTOS {7 DIFICULTADBAJA 8 4RACIONES

Wtu«

- 350 ml. de helado de coco Para la teja:

Para el granizado: - 50 gr. de chocolate blanco
-250 gr. de tresones - 15 gr. de granillo de almendra
50 gr. de azicar - Hojitas de hierbabuena

-

Lavamos y limpiamos los fresones y reservamos en el congelador. Para la teja derretimos el
chocolate en el microondas @ potencia media. Extendemos sobre un papel de horno una
fina capa del chocolate derretido y sobre este espolvoreamos el granillo.

Emplatado:

A la hora de servir trituramos en una batidora de vaso los fresones congelados junto con el
azdcar. Los servimos en copa, y disponemos las hojitas de hierbabuena y la quenelle de
helado. Sobre esta colocamos la teja.

Raalo mis Picil

Sustituye la teja por una lengua de gato de chocolate blanco.

@ HELADOS ALTERNATIVOS

- Sorbete de mojito
- Sorbete de manzana verde

*Los precios incluyen VA
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Piia Colada
(Y 5MINUTOS P DIFICULTAD BAJA 52 4 RACIONES

wpneduentes
<150 ml. de ron

- 700 ml. de sorbete de pifia
- 100 ml. de leche de coco

elabsnacion

Mezclar los ingredientes en una batidora y servir en un vaso lipo de tulipa (tipo Irish coffee).
Decorar con un trozo de pifia.

Parle sinaleob ol

Sustituye el ron por zumo de pifia natural y azdcar moreno.

&5 HELADOS ALTERNATIVOS

- Sorbete de mongo
+Sorbete de manzana

“Los pracios incluyen |VA
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ugnedientes
[4)
2125 ml. de ron
-850 ml. de sorbete de frambueso

<A ramitas de hierbabuena
- 50 gr. de azlcar

elabonaciin

Mezclar el ron con el sorbete en una batidora. Machacar con un mortero la hierbabuena y
el azucar en cuatro vasos tipo old fashioned. Servir la mezcla en los vasos y remover conuna
cuchara. Decorar con una frambuesa,

barle sinalesb ol

Sustituye el ron por zumo de pifia.

@ HELADOS ALTERNATIVOS

-Sorbete de pifia
-Sorbete de limén

‘Los precios incluyen [VA
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ingnedientes
u
100 ml. de sorbete de frambuesa
- 200 ml de vadka
- 100 ml. de triple seco
=100 ml. de lima
-Ralladura de una lima
- 20 gr. azdcar

elabonacion

Mezclar la ralladure de lima con el azdcar. Mojar el borde de cuatro copaes de coctel con
zumo de lima y a continuacién sumergirlo en la mezcla del azicar para escarcharla.
Reservar las copas en el congelador.

Mezclar el resto de ingredientes en la batidora y servir inmediatamente.

&5 HELADOS ALTERNATIVOS

-Sorbete de pifia

*Los precios incluyen IVA
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ingnedientes

(4]
500 ml. de sorbete de frambuesa
- 400 ml. de cava

Mezclar los ingredientes en una batidora. Servir de inmediato en una copa tipo flauta.

barl sinaleob ol

Sustituye el cava por el zumo de 1 naranja y un poco de soda muy fria o por masto.

@ HELADOS ALTERNATIVOS

-Sorbete de mandarina

*Los precios incluyen IVA
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Wantin. de Presas

(5 5MINUTOS 7 DIFICULTAD BAJA 2. 4 RACIONES

ingnedientes
[
-1.000 ml. de helado de fresa

- 150 ml. de vermouth blanco seco
<50 ml. de ginebra

X

Mezclar los ingredientes en una batidora. Servir en una copa de Martini y decorar con una
fresa.

Parls sinaleol ol

Sustituye el vermouth y la ginebra por ténica y jugo de limén.

@ HELADQOS ALTERNATIVOS

-Sorbete de frambuesa

*Las precios incluyen VA
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@m,%uuu 6{6 Awmga'
(5 5MINUTOS P DIFICULTAD BAJA 2 4 RACIONES

mﬁw[mtw
- 125 ml. de ron - Azéicar para decorar

-850 ml. de sorbete de mango - Zumo y piel de lima para decorar
-Zumade 1 lima

Mﬁﬂﬁfﬂ.
Mojar el borde de cuatro copas de céctel con zumo de lima y a continuacidn sumergir el

borde de la copa en la mezcla del azicor para escarchorla. Mezclar los ingredientes en una
batidare. Servir en las copos y decorar con un twist de lima.

Parls sinalesbol,

Sustituye el ron por el zumo de un limdn y una pizca de azdcar moereno o por fresas batidas.

»

E HELADOS ALTERNATIVOS

- Sorbete de pifia
- Sorbete de monzana

“‘Los pracios incluyen |VA
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SUNRISE MANDARINA
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(5 5MINUTOS P DIFICULTAD BAJA 2 4 RACIONES

mﬁwm
- 125 ml. de tequila
-500 ml, de sorbete de mandarina

-1 mandarina
- 40 ml. de granadina

Mfm

Mezclar en una batidora el sorbete con el tequila. Echar un chorrito de granadina en la
copa, aiadir la mezcla anterior y decorar si se desea con una rodaja de mandarina.

&3 HELADOS ALTERNATIVOS

-Sorbete de limdn
-Sorbete de pifia

“‘Los pracios incluyen |VA
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Apple Grin

M ¢ ADBAJA 52 4RA
(5 10MINUTOS ¢ P DIFICULTAD BAJA S, 4 RACIONES

ignedientes

(4}
-850 ml. de sorbete de manzana
- 100 ml. de ginebra

- Zumo de un pomelo

- 10 gr. de jengibre

elabrnacion

Pelar el jengibre y triturarlo junto al zumo de pomelo y la ginebra. Colar y mezclar en lo
batidora con el sorbete. Servir de inmediato en copa de Martini. Decorar con una redaja de
pomelo.

Parler sin alcobiod.

Sustituye el ron por zumo de pifia.

% HELADOS ALTERNATIVOS

- Sorbete de mandarina
-Sorbele de limén

“Los pracios incluyen |VA
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Crema, de coto con

SORBETE DE PINA

Y CAVIAR DE MENTA
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Crema de cocr con sonbete de puia

50&»&% de wenta

(O 25MINUTOS ¢ DIFICULTAD MEDIA S 4 RACIONES

utﬁw{c'entw

- 200 ml. de sorbete de pifa 30 gr. de menta

Para el caviar de menta: Para la crema de coce:

- 190 gr. de perlas de tapicca -6 yemas de huevo

- 100 ml. de agua - 100 gr. de azbcar

- 50 gr. de hielo 500 ml. de leche de coco

50 gr. de azdcar

Para el caviar de menta:

Hervir las perlas de tapioca en abundante agua hasta que queden transparentes. Colar,
enjuagar en agua fria y reservar. Deshojar la menta. Hervir el aguo y el azdcor. Escalder lo
menta en la mezcla pora fijarle el color y poner en agua fria. Triturar la menta con el hielo y
afadir a la mezcla de agua y azdcar cuando esta haya enfriado. Mezclar todo con las bolas
de tapioca cocidas.

Para la crema de coco:

Batir las yemas, Calentar la crema de coco con el azicar. Cuando llegue a unos 85° anadir
las yemas de huevo batidas y calentar a fuego lento o al bafio maria sin dejor de remover
hasta que la mezcle alcance 82° y empiece a espesar. Reservar en la nevera.

Emplatado:
En una copa poner una capa de helado, una capa de crema de coco y coronar con el caviar de
menta,

Raals man Dicil

Utiliza un yogurt de coco en lugar de la crema.

&3 HELADOS ALTERNATIVOS

-Sorbete de mango
-Sorbete de fruta de lo pasién

“‘Los precios incluyen (VA
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FRONERI

WEB CLIENTE

Entra y descubre un mundo de soluciones
para tu negocio

www.helados.nestle.es/cliente
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