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HLIDO DE CHOCOLATe

39 Lecke conoensaoa

%59  C0C0D

SML - VANLLA PALAPA HELADOS

10M.  ESENCa CEezZa roja

39 SSTEMA ESTABLIZANTE DEman

500 ML CPema para Batr

509 9aLLeTa TPO SANDWICH MOLda
~(sneLTeLeno D crema)

100 M. Lece ¢

1009 CHisPas D CHOCOLATe

50 9 Crema Batba: -

1009 Cerezas (nseva -

1 Licuar I leche condensada, cocon, Vainilla Pala\fa\
helados, Esencia cereza roja Yy el sistema

estabilizante.

2Batir los 500 mL de crema a pico firme, incorporar
a la mezcla de leche condensada de manera em_/ol\/ente
a fin de no perder aire, agreqgar Ia galleta molida y

vaciar en un molde, congelar por lo menos 6 horas

3Para hacer una porcion de malteada licuar 200
gramos de helado con 100 mlL de leche, servir

- inmediatamente en una copa congelada, poner encima

- crema batida, cerezas y chispas de chocolate.



L aua
5009 azlicar

- 49 SSTEMA eSTARLIZaNTE Deman
159 &CDo Cmico Deman
5ML  ESeNca Limdn Deman
5ML  ESNca De VOLETa DEman
6 ML ESenca aLgonon b azlicar Deman
8 907aS COLOraNTE TUrQUESA 9eLiCOLOr
5 90TAS COLOTANTe ViOLETa 6eLicoLr
790735 COLOraNTe azuL. CieL0 GeLiCoLr

DECOracion De Sirena CON FONDANT
6raJeas De CoLores
HieL0S

LEn una olla cocer el agua con la mitad del azdcar

LMezclar el resto del azdcar con el Sistema estabilizante, agreqar al agua caliente en

forma de lluvia en movimiento, hervir por unos minutos, agreqar el acido cltrico. Enfriar

3Dividir en tres partes iquales, a una parte agregar esencia de liman y unas gotas de
colorante azul turquesa, otra parte agregar esencia de Violeta y unas gqotas de color

Violeta, a Ia Gltima parte agregar Ia esencia de algodan de azdcar y pintar de azul cielo.

4En I licundora porer una taza de hielo y 100 ml de jarabe de fman turquesa, licuar
Yy llenar I tercera parte de un vaso, congelar, repetir lo mismo con el jarabe azul, con
la ayuda de una cuchara poner cuidadosamente sobre el granizado anterior, repetir con
el granizado de Vipleta.

S.Mantener en congelacion, antes de servir, sacar del congelador 10 minutos para que se

suavice, decorar con fondant de sirena y chispas. Servir



HELADO D€ SABOreES

80 ML Crema Pdra BaTir
309  LECHE conbensaDd
29 dCiD0 GTricO Deiman

JML  €5enCia Fresd

3ML €sencia mango Pan CONFET
JML  €SenCia manZana verne 7159  HAMNa
2. EStnca wa 49 POLVO Para Hormear
R0JO FTEsa 9eLicoLor 1309 azicar
AMAMLLO HUEVO 9ELICOLOT  ¢ng mANTRQULLS
VErDe Limon 9eLicoLor 190 M. LECHe
ViOLETa 9eLicoLor 65 M. acaTe
159  Y09ur naturaL Sin azucar
1. Precalentar el hormo a 180°C, cubrir una charola L HUEVO
& & 20 s » eovel ectrol 10M.  C MANTRQULLLA VainiLLa ArTe Pan
0 molde de Z0 cm por 15 cm con papel estrelia MerEnale 609  9raseas De CoLOres
2 Para el pan, mezclar los ingredientes secos, agregar 2509 azZcar
. 65M.  a9ua
o mantequila suave y mezclar hasta obtener una 1y q"  pvo para preverar MerENIUe DETAN
textura de arena himedn, incorporar el resto de los 90 ML  adua

ingredientes hiimedos con ef (. [Mantequila Vainilla
Arte Pan, mover hasta eliminar grumos, agreqar Ias
grageas de colores.

2. Hornear en el molde preparado anteriormente hasta
que al insertar un palilo éste salga limpio, una Vez
listo, retirar del horno, enfriar y cortar circulos de
9 wm de diéme{:ro, reservar.

4 Helado, batir Ia crema a pico firme, agreqar de
manera. envolvente Ia leche condensada y el acido
citrico, dividr en 4 partes iquales, saborizar cada
una. de Ias partes con Ias Esencias de fresa, mango,
uwa Y manzana, colorear cada una con su color
correspondiente. Congela todos los helados por 3
horas 0 hasta que se hagan firmes, en un molde de
siicon de media esfera (0 un molde redondo cubierto

con fim plastico) coloca una capa de helado, congela

5ML esencia aLgonon pe azucar

media hora, Y agrega una capa de otro sabor,
repite hasta terminar con una capa de helado de
uva, tapar con un circulo de pan confeti, congelar.
5 merengue, calentar en una olla el azdcar y Ia
primera cantidad de aqua, cocer hasta alcanzar
115°C (cuidar que no se caramelice). En un bowl
batir el polvo para merenque con el resto del
agqua, agreqn el jarabe caliente a la preparacion
de polvo de merengue en forma de hilo mientras
se agita, continuar batiendo a velocidad alta por
S minutos. Saborizar con la esencia de algodon
de azlicar una Vez montado.

7. Desmoldar el helado, poner en un plato, cubrir

con merenque, sopletear y decorar con un arcoiris
de fondant.
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