
Pastele Helado
par e veran 





P��l helado
de fr�as

 y chocolate

Pan de chocolate:
220 g harina
400 g  azúcar
90 g  cocoa
5 g   bicarbonato
2 g   polvo para hornear 
5 g   sal
180 g  crema ácida 
115 g  aceite vegetal
3    huevos grandes 
5 ml   C. frutos rojos Arte Pan 
225 ml  agua caliente 

Helado de fresa:
500 g  fresas frescas
120 g  queso crema, temp. amb.
120 g  crema ácida
120 g  leche entera
120 g  crema para batir 
2 g   ácido cítrico Deiman 
30 g  Glucosa Deiman 
150 g  azúcar 
2 g   sal
10 ml  esencia fresa silvestre

Salsa de chocolate 
180 g  Cobertura sabor chocolate Deiman   
          fundida 
120 ml  crema para batir 

1. Precalentar el horno a 180 °C, engrasar y enharinar dos 
moldes de 20 cm de diámetro.
2. En la batidora con pala mezclar harina, azúcar, cocoa, 
bicarbonato, polvo para hornear y sal. En otro bowl mezclar la 
crema, aceite, huevos y el C. frutos rojos Arte Pan , verter los 
líquidos a los secos de manera gradual y a velocidad baja, mover 
hasta deshacer grumos, agregar el agua caliente e incorporar.
3. Dividir el batido en dos pates iguales hornear en los moldes 
preparados anteriormente hasta que al insertar un palillo 
éste salga limpio (30 – 35 min aprox), retirar del horno, 
enfriar, desmoldar y congelar.
4. Helado, en una licuadora moler todos los ingredientes, 
reposar en refrigeración una hora. Pasar la mezcla por la 
máquina de helados. Cubrir un molde para pastel de 20 cm de 
diámetro con plástico film, rellenar con el helado, congelar 
hasta que se haga firme.
5. Para la salsa mezclar la Cobertura sabor chocolate Deiman 
fundida con la crema para batir.
6. Ensamblado, en un plato de servicio poner una capa de pan, 
encima poner el disco de helado, poner la segunda capa de pan 
encima, cubrir de salsa de chocolate y fresas. 



Pay helado tipo Snickers
vegano
Base:
100 g  Avena molida
80 g  Crema de cacahuate 
40 g  Miel 

Relleno cremoso:
150 g  Nuez de la india cruda, remojada 6       
          horas previamente 
115 g  Leche de coco 
60 g  Aceite de coco fundido 
45 g   Miel 
10 ml  C. Cacahuate D 15 

Caramelo:
170 g Lleche de coco 
120 g  crema de cacahuate
55 g  azúcar mascabado
2 g   sal
5 ml   Vainilla Deiman 
90 g  cacahuate natural sin sal 

Cobertura de chocolate:
200 g  Cobertura sabor chocolate Deiman 
130 g  Leche de coco

1. Preparar un molde desmontable de 20 cm con papel 
estrella en la base y en las paredes. 
2. Para la base mezclar todos los ingredientes y poner en el 
molde desmontable, con la parte posterior de una cuchara 
compactar de manera uniforme, congelar.
3. Para el relleno poner todos los ingredientes junto con el 
C. Cacahuate D 15  en un procesador o 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, azúcar, 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.



Semifredo de durazno y miel 
 
Semifredo 

500 ml  crema para batir 
260 g   azúcar
8    yemas de huevo
2 g    sal
10 ml  Vainilla palapa roja
5 ml    Esencia amaretto
5 ml    C. Durazno Tropical D15  
150 g   mermelada de durazno
150 g   durazno en cubos 
2     duraznos en rebanada 
50 g   almendras tostadas 
30 g   miel  

1. Cubrir un molde en forma de barra con plástico film, dejando 
que sobresalgan del molde 10 centímetros por los lados.
2. Batir la crema a pico medio con un tercio del azúcar, reservar.
3. En el bowl de la batidora poner las yemas, sal y el azúcar 
restante, colocar el tazón sobre una olla con agua hirviendo y 
calentar moviendo constantemente hasta que la mezcla llegue 
a 75°C 
4. Agregar la Vainilla palapa roja, la Esencia de amaretto  y 
el C. Durazno Tropical D15, batir hasta que cambie a un color 
amarillo claro y tenga una consistencia espumosa y espesa.
5. 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 plástico excedente, congelar una 
noche, retirar del molde, quitar el plástico y servir 
acompañado de duraznos, miel y almendras. 
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