




Banana Split Vegano de  Chocolate y Frambuesa

Ingredientes

Procedimiento

Helado
180 mL   Agua
285 mL  Leche de coco
135 g   Azúcar
65 g   Cocoa
2 g   Sal
5 mL   Vainilla Palapa Roja
10 mL   E. Nuez 
3 g   Sistema Estabilizante Deiman
100 g   Nuez tostada troceada
180 g   Chocolate vegano semi amargo 
    picado 

Mermelada de frambuesa
115 g Azúcar 
190 g Frambuesas 
14 g Pectina Deiman 
2 g Ácido Cítrico Deiman 

Decoración 
4 Plátanos
100 g Frambuesa
50 g Nuez 

Helado. En una olla mezclar agua, leche de coco, azúcar, 
cocoa y sal, calentar a fuego medio moviendo constantemente, 
una vez que comience a hervir cocinar un minuto más, retirar 
del fuego y agregar el chocolate, mezclar, dejar enfriar a 
temperatura ambiente.
Vaciar en la licuadora la mezcla de chocolate agregar la 
Vainilla Palapa Roja, E. Nuez y Sistema Estabilizante Deiman, 
licuar para asegurarse de no tener grumos, pasar la mezcla 
a un bowl e integrar la nuez en trozos, trabajar en la 
máquina de helado hasta tener una textura suave, congelar 
por un par de horas.

Para la mermelada, en una olla pequeña mezclar la mitad del 
azúcar y las frambuesas, cocer a fuego medio moviendo de 
vez en cuando hasta que el azúcar se disuelva y las 
frambuesas se deshagan, mientras mezclar el resto del azúcar 
con la Pectina Deiman, una vez que la mezcla de frambuesa 
esta hirviendo agregar la pectina con azúcar en forma de 
lluvia, moviendo constantemente para no tener grumos, cocer 
un par de minutos, por último agregar el Ácido Cítrico Deiman 
y cocer un par de minutos más, enfriar.

Servir el helado acompañado de plátano, mermelada, 
frambuesas, nuez.



Crumble vegano de frutos rojos 

Procedimiento
En un bowl mezclar avena, harina, azúcar y polvo para hornear, agregar el C. mantequilla Canela Arte 
Pan con las yemas de los dedos integrar el aceite de coco hasta obtener una textura de arena húmeda.

Precalentar el horno a 190°C y cubrir un refractario cuadrado con papel estrella.

Para el relleno, mezclar la fécula de maíz, el Ácido Cítrico Deiman y el agua, agregar la mermelada de 
zarzamora y los frutos rojos frescos picados burdamente. Integrar.

En el molde preparado, poner dos terceras partes de la mezcla del crumble de avena y compactar con la 
parte trasera de una cuchara, hornear por 15 minutos. Retirar del horno, poner el relleno, colocar  
encima de manera uniforme el resto del crumble, hornear nuevamente por 30 minutos.

Enfriar, cortar en rectángulos y decorar al gusto con Royal icing Deiman consistencia espesa.

Ingredientes
Crumble
150 g  Avena instantánea
180 g  Harina de trigo
130 g  Mascabado
2 g   Polvo para hornear
5 ml  C. Mantequilla Canela Arte Pan 
175 g  Aceite de coco 

Relleno 
2 Cdta. Fécula de Maíz
2 g   Ácido Cítrico Deiman
15 mL  Agua
150 g  Mermelada de zarzamora 
400 g Frutos rojos frescos



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