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.colory aroma / flavor, color and:

CONCENTRADO D-13

saborizante artificial
artificial food flavor

e 120mL /et




PAN DE CHOCOLATE:

(20 G HARINA
400 6 AZUCAR

JO 6 Cocon
D6 BICARBONATO
(G POLVO PARA HORNEAR

06 SAL
180 6 CREMA ACIDR

106 F
J {

CEITE VEGETAL

JEVOS GRANDES

H ML C. FRUTOS R0JOS ARTE PaN
2295 ML AGUA CALIENTE

HELADO DE FRESA:
H00 G FRESAS FRESCAS

(0 6 QUESO CREMA, TEMP. AMB
120 ¢ CREMA ACIDF
120 G LECHE ENTERA

120 ¢ CREMA PARA BATIR

26 ACIDo CITRICO DEIMAN

306 GLucosA DEMAN

1906 AZUCAR

(6 SA

10 ML ESENCIA FRESA SILVESTRE

OALSA DE

180 6 COBERTURA SABOR CHOCOLATE DEIMAN

CHOCOLATE

FUNDIDA
120 ML CREMA PARA BATIR

1. PRECALENTAR EL HORNO A 180 °C, ENGRASAR Y ENHARINAR DOS
MOLDES DE 20 CM DE DIAMETRO.

.EN LA BATIDORA CON PALA MEZCLAR HARINA, AZOCAR, COCOA,
BICARBONATO, POLVO PARA HORNEAR Y SAL. EN 0TRO BOWL MEZCLAR LA
CREMA, ACEITE, HUEVOS Y EL C. FRUTOS R0OJOS ARTE PAN , VERTER LOS
LIQUIDOS A LOS SECOS DE MANERA GRADUAL Y A VELOCIDAD BAJA, MOVER
HASTA DESHACER GRUMOS, AGREGAR EL AGUA CALIENTE E INCORPORAR.

J.DIVIDIR EL BATIDO EN DOS PATES IGUALES HORNEAR EN LOS MOLDES
PREPARADOS ANTERIORMENTE HASTA QUE AL INSERTAR UN PALILLO
ESTE SALGA LIMPI0 (30 - 35 MIN APROX), RETIRAR DEL HORNO,
ENFRIAR, DESMOLDAR Y CONGELAR.

4 HELADO, EN UNA LICURDORA MOLER TODOS LOS INGREDIENTES,
REPOSAR EN REFRIGERACION UNA HORA. PASAR LA MEZCLA POR LA
MAQUINA DE HELADOS. CUBRIR UN MOLDE PARA PASTEL DE 20 CM DE
DIAMETRO CON PLASTICO FILM, RELLENAR CON EL HELADO, CONGELAR
HASTA QUE SE HAGA FIRME.

J.PARA LA SALSA MEZCLAR LA COBERTURA SABOR CHOCOLATE DEIMAN
FUNDIDAR CON LA CREMA PARA BATIR.

b.ENSAMBLADO, EN UN PLATO DE SERVICIO PONER UNA CAPA DE PAN,
ENCIMA PONER EL DISCO DE HELADO, PONER LA SEGUNDAR CAPA DE PAN
ENCIMA, CUBRIR DE SALSA DE CHOCOLATE Y FRESAS.



Faw helado tipo Stickers

Veoal

BASE:

100 6 AVENA MoLIDA

80 6
10 G

RELLENO CREMOSO0:

NUEZ DE LA IN
HORAS PREVIAMENTE
ECHE DE COCO
ACEITE DE COCO FUNDIDO

100 6

1156
b0 G
1 6

CREMA DE CACAHUATE

MIEL

Mie

DIA CRUDA, REMOJADA b

0mMe G (EHCHHUHTE D10

CARAMELD:

106
120 6
20 6
L G

) Ml
J0 6

COBERTURA DE CHOCOLATE:
(00 6 COBERTURA SABOR CHOCOLATE DEIMAN

CREM

”

CACH

AZUCF
oAL
VAIN

-

-

R MAS

_LECHE DE COCO
1 DE CACAAL

HB

130 6 LECHE DE C0CO

i

(A DEMAN
UATE NATURAL SIN SAL

ATE

)0

1.PREPARAR UN MOLDE DESMONTABLE DE 20 CM CON PAPEL
ESTRELLA EN LA BASE Y EN LAS PAREDES.

Z.PARA LA BASE MEZCLAR TODOS LOS INGREDIENTES Y PONER EN EL
MOLDE DESMONTRABLE, CON LA PARTE POSTERIOR DE UNA CUCHARA
COMPACTAR DE MANERA UNIFORME, CONGELRR.

J.PARA EL RELLENO PONER TODOS LOS INGREDIENTES JUNTO CON EL
C. CACAHUATE D 15 EN UN PROCESADOR 0 UNA LICUADORA HASTA
OBTENER UNA TEXTURA LISA, VERTER SOBRE LA BASE
ANTERIORMENTE PREPARADA Y CONGELAR POR LO MENOS UNA HORA.
4.CARAMELO, CALENTAR LA LECHE DE COCO EN UNA OLLA, AGREGAR
LA CREMA DE MANTEQUILLA, AZOCAR, SAL Y VAINILLA DEIMAN,
COCER POR 1 MINUTO MOVIENDO CONSTANTEMENTE, RETIRAR DEL
FUEGO. PONER LA MITAD DE LOS CACAHUATES SOBRE EL RELLENO
CREMOSO, AGREGAR EL CARAMELO, ESPOLVOREAR EL RESTO DE LOS
CACAHUATES ENCIMA, CONGELAR.

5.MEZCLAR LA COBERTURA DEIMAN SABOR CHOCOLATE FUNDIDA CON

LA LECHE DE COCO, VERTER SOBRE LA CAPA DE CARAMELO Y
CACAHUATE Y CONGELA POR LO MENOS 4 HORAS. (DE SER POSIBLE
TODA UNA NOCHE)

6.DESMOLDAR Y DECORAR CON UN POCO DE CREMA DE CACAHUATE,
CACAHUATES Y UNA PIZCA DE SAL.




SEMIFRED] 1. CUBRIR UN MOLDE EN FORMA DE BARRA CON PLASTICO FILM, DEJANDO
QUE SOBRESALGAN DEL MOLDE 10 CENTIMETROS POR LOS LADOS.

ggg L ;@EEPSQR"“R“ BATR 2.BATIR LA CREMA A PICO MEDIO CON UN TERCIO DEL AZUCAR, RESERVAR.
0 YEMAS OE HUEVE 3.EN EL BOWL DE LA BATIDORA PONER LAS YEMAS, SAL Y EL AZUCAR
T RESTANTE, COLOCAR EL TAZON SOBRE UNA OLLA CON AGUA HIRVIENDO Y
1OML VAINILLA PALAPA ROJA CALENTAR MOVIENDO CONSTANTEMENTE HASTA QUE LA MEZCLA LLEGUE
2 ML ESENCIA AMARETTO A75°C

oML C DuRAZNO TRopicAL D1

.AGREGAR LA VAINILLA PALAPA ROJA, LA ESENCIA DE AMARETTO Y

506 MERMELADA DE DURAZNO

B0C  DURAZNO EN CUROS EL C. DURAZNO TROPICAL D15, BATIR HASTA QUE CAMBIE A UN COLOR
. DURAZNOS EN REBANADA AMARILLO CLARO Y TENGA UNA CONSISTENCIA ESPUMOSA Y ESPESA.
ggg WENDRHS TOSTADAS H.INTEGRAR LA CREMA BATIDA DE MANERA ENVOLVENTE AL BATIDO DE

YEMAS. VACIAR UNA TERCERA PARTE DE LA MEZCLA EN EL MOLDE
PREPARADO ANTERIORMENTE, DISTRIBUIR ENCIMA UN TERCIO DE LA
MERMELADA Y UN TERCIO DE LOS DURAZNOS EN CUBO, REPETIR HASTA
TERMINAR LOS INGREDIENTES.

6.CUBRIR EL SEMIFREDDO CON EL PLASTICO EXCEDENTE, CONGELAR UNA
NOCHE, RETIRAR DEL MOLDE, QUITAR EL PLASTICO Y SERVIR
ACOMPANADO DE DURAZNOS, MIEL Y ALMENDRAS.
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