
Postres para festejar a papá





de coco con chocolate
CHEESECAKE HELADO 

PARA LA BASE DE GALLETA MEZCLA TODOS LOS 
INGREDIENTES, COLOCA EN LA BASE DE UN 
MOLDE DESMONTABLE CUBIERTO CON PAPEL 
ESTRELLA (BASE Y ORILLAS).

RELLENO, HIDRATAR LA GRENETINA DEIMAN 
300º BLOOM CON EL AGUA. CREMAR EL QUESO 
CON EL AZÚCAR, AGREGAR EL C. COCO TROPICAL 
D-15 INCORPORAR LA GRENETINA DEIMAN 
HIDRATADA Y FUNDIDA, INCORPORAR CON UNA  
ESPÁTULA DE MANERA ENVOLVENTE LA CREMA 
BATIDA. VERTER SOBRE LA BASE DE GALLETA, 
REFRIGERAR.

CARAMELO SUAVE, CALENTAR LA CREMA, 
RESERVAR. EN UNA OLLA CALENTAR EL AZÚCAR, 
LA GLUCOSA DEIMAN Y AGUA HASTA OBTENER 
UN COLOR CARAMELO CLARO, RETIRAR DEL 
FUEGO E INCORPORAR EL RESTO DE LOS 
INGREDIENTES CON LA VAINILLA DEIMAN.
MEZCLA CON BATIDOR DE GLOBO PARA 
ELIMINAR LOS GRUMOS. DESMOLDA EL  
CHEESECAKE Y CORTA EN 8 PARTES.

A CADA TRIÁNGULO COLOCAR UN PALITO DE 
MADERA A MANERA DE OBTENER UNA PALETA Y 
CONGELAR UNA HORA MÁS. SACAR DEL 
CONGELADOR Y CUBRIR CON LA COBERTURA 
CHOCO INN, REVOLCAR EN EL COCO TOSTADO Y 
SERVIR CON UN POCO DE CARAMELO SUAVE 
ENCIMA.

BASE DE GALLETA:

PROCEDIMIENTO:

RELLENO DE QUESO Y COCO:

130 G   GALLETA MOLIDA
50 G   MANTEQUILLA FUNDIDA

500 G   QUESO CREMA
100 G   AZÚCAR
240 G   CREMA BATIDA
35 ML   AGUA FRÍA
10 ML   C. COCO TROPICAL D-15
10 G    GRENETINA DEIMAN   
                     300º  BLOOM

CARAMELO SUAVE:

65 G    CREMA PARA BATIR
100 G   AZÚCAR
15 G    GLUCOSA DEIMAN
35 ML   AGUA
25 G    MANTEQUILLA
2 G     SAL
5 ML    VAINILLA DEIMAN

DECORACIÓN:
200 G   COBERTURA CHOCO INN 
100 G   COCO RALLADO TOSTADO 



 conejito con crema irlandesa
PALETAS CONGELADAS DE

EN UN TAZÓN MEZCLAR LA CREMA, LECHE, LECHE 
EVAPORADA, AZÚCAR Y WHISKY JUNTO CON LA E. 
CREMA IRLANDESA, C. CHOCOLATE D-15  Y VAINILLA 
DEIMAN.

RETIRAR LA ENVOLTURA A LOS CONEJITOS DE 
CHOCOLATE, PONER CADA UNO DENTRO DEL MOLDE 
PARA PALETA, RELLENAR CON LA MEZCLA ANTERIOR, 
PONER UN PALITO DE MADERA, CONGELAR UNA 
NOCHE.

DESMOLDAR LAS PALETAS SUMERGIENDO EL MOLDE 
POR UNOS SEGUNDOS EN AGUA CALIENTE, DECORAR 
CON UN POCO DE COBERTURA SABOR CHOCOLATE 
DEIMAN PREVIAMENTE FUNDIDA.

INGREDIENTES: PROCEDIMIENTO:

120 ML   CREMA PARA BATIR
180 ML   LECHE 
180 ML   LECHE EVAPORADA
15 ML   E. CREMA IRLANDESA
10 ML   C. CHOCOLATE D-15 
50 G    AZÚCAR 
45 ML   WHISKY
5 ML    VAINILLA DEIMAN
6      CONEJITOS DE CHOCOLATE 
100 G   COBERTURA SABOR    
                     CHOCOLATE DEIMAN 



galletas tipo sándwich
PASTEL HELADO

PARA EL PAN, EN UN BOWL MEZCLAR 
AZÚCAR, HARINA, POLVO PARA HORNERAR,  
BICARBONATO Y SAL, INTEGRAR EL HUEVO, 
YOGUR Y ACEITE. DISOLVER LA COCOA EN EL 

INGREDIENTES PAN:

PROCEDIMIENTO:

200 G    AZÚCAR
110 G     HARINA
¾ CDTA.   POLVO PARA HORNERAR
¾ CDTA.   BICARBONATO
½ CDTA.   SAL
1       HUEVO
60 ML    ACEITE VEGETAL
40 G     COCOA
125 ML    AGUA HIRVIENDO 
5 ML     VAINILLA PALAPA ROJA
10 ML    C. CAFÉ ARTE PAN 
120 G    YOGUR NATURAL SIN     
                         AZÚCAR

HELADO:

270 G    CREMA PARA BATIR
30 ML    LECHE
200 G    LECHE CONDENSADA
5 ML     VAINILLA PALAPA HELADOS 
10 ML    C. COOKIES AND CREAM D-15
¾ TZA    GALLETAS TIPO SANDWICH  
      PICADAS

DECORACIÓN:

250 G       CREMA PARA BATIR
5       GALLETAS TIPO SANDWICH
100 G    COBERTURA SABOR         
                         CHOCOLATE DEIMAN

AGUA HIRVIENDO E INCORPORAR A LA PREPARACIÓN 
ANTERIOR, AGREGAR LA VAINILLA PALAPA ROJA Y EL 
C. CAFÉ ARTE PAN. HORNEAR A 180°C EN UN MOLDE 
CON ARO DESMONTABLE ENMANTEQUILLADO  Y 
ENHARINADO. ENFRIAR Y DESMOLDAR. 
EN EL MISMO MOLDE COLOCA NUEVAMENTE EL PAN 
DE CHOCOLATE Y CONGELA MIENTRAS SE PREPARA 
EL HELADO. 

PARA EL HELADO BATIR LA CREMA A PICO SUAVE, 
REFRIGERAR. MEZCLAR LAS LECHES CON LA  
VAINILLA PALAPA HELADOS Y C. COOKIES AND 
CREAM D-15, INTEGRAR CON LA CREMA BATIDA DE 
MANERA ENVOLVENTE CON LA AYUDA DE UNA 
ESPÁTULA, AGREGAR LOS TROZOS DE GALLETA.

VACIAR EL PREPARADO DE HELADO SOBRE EL PAN DE 
CHOCOLATE, CONGELAR UNA NOCHE. PARA 
DESMOLDARLO, PASAR UN CUCHILLO CALIENTE POR 
LA ORILLA DEL MOLDE, RETIRAR EL ARO Y PASAR EL 
PASTEL A UNA BASE.

DECORAR CON LA CREMA PARA BATIR, LA 
COBERTURA SABOR CHOCOLATE DEIMAN FUNDIDA Y 
MÁS GALLETAS.



¡Encuentra nuestros productos con tu Distribuidor 
Favorito o en nuestra tienda en línea! 

¡Encuentra nuestros productos con tu Distribuidor 
Favorito o en nuestra tienda en línea! 

www.deiman.com.mx
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