
¡Disfruta sus úl timos 
días de vacaciones 
con estas deliciosas 
recetas heladas!  





Helado de chocolate 

392 g   leche condensada
25 g   cocoa
5 ml   vainilla Palapa helados
10 ml  Esencia cereza roja 
3 g    sistema estabilizante Deiman 
500 ml  crema para batir 
50 g   galleta tipo sándwich molida
     (sin el relleno de crema)
100 ml  leche 
100 g   chispas de chocolate 
250 g   crema batida 
100 g   cerezas en conserva 

1. Licuar la leche condensada, cocoa, vainilla Palapa 

helados, Esencia cereza roja  y el sistema 

estabilizante.

2. Batir los 500 mL de crema a pico firme, incorporar 

a la mezcla de leche condensada de manera envolvente 

a fin de no perder aire, agregar la galleta molida y 

vaciar en un molde, congelar por lo menos 6 horas.

3. Para hacer una porción de malteada licuar 200 

gramos de helado con 100 mL de leche, servir 

inmediatamente en una copa congelada, poner encima 

crema batida, cerezas y chispas de chocolate.

Selva Negra 



Graniz
ado

1L     agua
500 g   azúcar 
4 g    Sistema estabilizante Deiman 
1.5 g   ácido cítrico Deiman 
5 ml   Esencia limón Deiman 
5 ml   Esencia de violeta Deiman 
6 ml   Esencia algodón de azúcar Deiman 
8 gotas  Colorante turquesa gelicolor 
5 gotas  Colorante violeta Gelicolor 
7 gotas  Colorante azul cielo Gelicolor 

    Decoración de sirena CON FONDANT
    Grajeas de colores 
    Hielos 

1. En una olla cocer el agua con la mitad del azúcar.

2. Mezclar el resto del azúcar con el Sistema estabilizante, agregar al agua caliente en 

forma de lluvia en movimiento, hervir por unos minutos, agregar el ácido cítrico. Enfriar
3. Dividir en tres partes iguales, a una parte agregar esencia de limón y unas gotas de 

colorante azul turquesa, otra parte agregar esencia de violeta y unas gotas de color 

violeta, a la última parte agregar la esencia de algodón de azúcar y pintar de azul cielo.

4. En la licuadora poner una taza de hielo y 100 ml de jarabe de limón turquesa, licuar 

y llenar la 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 violeta. 

5. Mantener en congelación, antes de servir, sacar del congelador 10 minutos para que se 

suavice, decorar con fondant de sirena y chispas. Servir.



Pan confeti

215 g   harina
4 g    polvo para hornear 
130 g   azúcar
60 g   mantequilla
190 ml  leche
65 ml  aceite 
15 g    yogur natural sin azúcar 
1     huevo
10 ml   C. mantequilla vainilla Arte Pan  
60 g    grajeas de colores 

Helado de sabores 

480 ml  crema para batir 
390 g   leche condensada 
2 g    ácido cítrico Deiman 
3 ml   esencia fresa 
3 ml   esencia mango 
3 ml   esencia manzana verde 
2 ml   esencia uva
    Rojo fresa gelicolor 
    Amarillo huevo gelicolor 
    Verde limón gelicolor
    violeta gelicolor

Merengue
250 g   azúcar
65 ml   agua
13 g    Polvo para preparar merengue Deiman 
90 ml   agua 
5 ml   esencia algodón de azúcar 

1. Precalentar el horno a 180°C, cubrir una charola 
o molde de 20 cm por 15 cm con papel estrella.
2. Para el pan, mezclar los ingredientes secos, agregar 
la mantequilla suave y mezclar hasta obtener una 
textura de arena húmeda, incorporar el resto de los 
ingredientes húmedos con el  C. Mantequilla Vainilla 
Arte Pan, mover hasta eliminar grumos, agregar las 
grageas de colores.
3. Hornear en el molde preparado anteriormente hasta 
que al insertar un palillo éste salga limpio, una vez 
listo, retirar del horno, enfriar y cortar círculos de 
9 cm de diámetro, reservar.
4. Helado, batir la crema a pico firme, agregar de 
manera envolvente la leche condensada y el ácido 
cítrico, dividir en 4 partes iguales, saborizar cada 
una de las partes con las Esencias de fresa, mango, 
uva  y manzana, colorear cada una con su color 
correspondiente. Congela todos los helados por 3 
horas o hasta que se hagan firmes, en un molde de 
silicón de media esfera (o un molde redondo cubierto 
con film plástico) coloca una capa de helado, congela 

media hora, y agrega una capa de otro sabor, 
repite hasta terminar con una capa de helado de 
uva, tapar con un círculo de pan confeti, congelar.
5. Merengue, calentar en una olla el azúcar y la 
primera cantidad de agua, cocer hasta alcanzar 
115°C (cuidar que no se caramelice). En un bowl 
batir el polvo para merengue con el resto del 
agua, agrega el jarabe caliente a la preparación 
de polvo de merengue en forma de hilo mientras 
se agita, continuar batiendo a velocidad alta por 
5 minutos. Saborizar con la esencia de algodón 
de azúcar una vez montado.
7. Desmoldar el helado, poner en un plato, cubrir 
con merengue, sopletear y decorar con un arcoíris 
de fondant.



B U S C A  N U E S T R O S  
P R O D U C T O S  P A R A  T O D A S  

L A S  R E C E T A S  E N  N U E S T R O  
S I T O  E N  L Í N E A .
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