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Helados,
sorbetes y otros


¿Le gustan los helados? Ahora no solo los podrá preparar en casa, sino que con las más de cien tentadoras recetas de este libro le parecerá un juego de niños. Tanto si prefiere los cremosos helados de leche, nata o fruta como los ligeros sorbetes y granizados, los fundentes parfaits u otras delicias refrescantes hechas con los más imaginativos ingredientes, ¡seguro que aquí encuentra algo que le apetezca!


A todos se les hará la boca agua con clásicos como el helado de vainilla o el de chocolate, y creaciones novedosas como el helado de chocolate a la guindilla o el helado de hierbaluisa suponen una opción muy refrescante y diferente. Y si lo que busca son los apetitosos espaguetis helados o un café helado con vainilla, ¡pásese por nuestra sección de heladería! Pero lo mejor es que todas las recetas se pueden preparar sin heladera.
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Las recetas de este libro han sido preparadas sin heladora. Sin embargo, muchas de estas recetas se pueden preparar con ella. Tales recetas aparecen indicadas en el Índice de recetas. Siga las indicaciones de capacidad de su heladora y ajuste las cantidades de los ingredientes adecuadamente.
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Deliciosas creaciones heladas


¿Le apetece un helado? Ahórrese el paseo hasta la heladería o el supermercado y prepare usted mismo su helado favorito en casa. Con las tentadoras recetas que encontrará en este libro, será un juego de niños. Tanto si prefiere helado de frutas, nata, yogur o leche como sorbetes, granizados o parfaits, aquí siempre encontrará su favorito. En el último capítulo encontrará, además, recetas refinadas de grandes clásicos, para ocasiones especiales.


Especialidades de helados


El amplio surtido de delicias heladas hechas con la heladora o en el congelador abarca desde exquisitas tentaciones cremosas como helados de frutas, leche o nata hasta parfaits y refrescantes granizados y sorbetes.


Helados cremosos


Helados a base de leche y nata con huevos, azúcar y diferentes saborizantes, como por ejemplo chocolate, frutos secos, licor, sirope de frutas o zumo de frutas (el helado de frutas tiene un contenido en fruta de al menos un 20%). Es necesario remover enérgicamente el helado con un tenedor durante el proceso de congelación para que no se formen cristales de hielo. En la heladora no es necesario.


Parfaits


Un parfait está hecho principalmente de yema de huevo batida con azúcar al baño María —hasta que adquiere una textura cremosa—, nata montada, en algunos casos clara a punto de nieve, y otros ingredientes que aportan sabor. Añadiendo nata y clara a punto de nieve se obtiene una consistencia más bien ligera y solo se forman pequeños cristales de hielo. A diferencia del helado, los parfaits no se hacen removiéndolos, sino que se dejan congelar sin manipulación en el congelador.


Sorbetes


Los sorbetes están hechos a base de sirope de azúcar aromatizado mezclado con puré de frutas, zumo de frutas, infusiones o en algunos casos licor, como por ejemplo, cava. Por regla general, los sorbetes no contienen ni lácteos ni huevo; en todo caso, clara montada a punto de nieve para conseguir una textura algo más ligera. Durante la congelación, deben removerse repetidas veces para que adquieran una cremosidad uniforme.


Granizados


Los granizados, a diferencia de los sorbetes, son una mezcla de bebida y hielo, y estos no se remueven durante el proceso de congelación. Por el contrario, aquí la capa de hielo formada se rompe con una cuchara de palo de manera que queden cristales de hielo gruesos. Por tanto, los granizados tampoco pueden prepararse en la heladora convencional.


Consejos y trucos


•En la preparación de helados cremosos y sorbetes, remueva la masa de hielo con frecuencia con un tenedor durante el proceso de congelación para así poder conservar una textura suave y evitar que se formen cristales de hielo.


•Saque el helado del congelador unos minutos antes de servirlo para que se derrita un poco. De esta forma se puede manipular mejor y su sabor es aún más cremoso e intenso.


•Siga con atención las indicaciones de la heladora durante su utilización y prepare, preferiblemente, cantidades pequeñas para obtener un helado bien consistente.


•Para la preparación de helados use azúcar cristalizado o azúcar refinado; el azúcar granulado grueso no se disuelve tan bien.
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•Tenga en cuenta que al añadir alcohol se prolonga el proceso de congelación y el helado se vuelve más blando. Ocurre lo mismo al añadir grasa.
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Granizado de sandía


a la menta
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Tiempo de preparación:
unos 15 minutos (más tiempo de congelación)


Por ración: 54 kcal/226 kJ
1 g P, 1 g G, 9 g HC


Para 4 personas


400 g de sandía


1/2 manojo de menta


el zumo de 1/2 lima


hojas de menta, para adornar


1 Separe la pulpa de la sandía de la corteza, despepítela y corte la pulpa en daditos. Lave la menta, sacúdala un poco para retirar el agua y separe 10 hojas.


2 Triture la sandía con el zumo de lima y las hojas de menta en la batidora de vaso y ponga este puré a congelar removiéndolo regularmente con un tenedor. Reparta el granizado en vasos y sírvalo adornado con hojas de menta.




Granizado de naranja


con miel
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Tiempo de preparación:
unos 15 minutos (más el tiempo de congelación)


Por ración: 255 kcal/1068 kJ
3 g P, 1 g G, 56 g HC


Para 4 personas


6-8 naranjas sanguinas


1 naranja biológica


150 g de miel milflores


1 Exprima las naranjas sanguinas hasta obtener 400 ml de zumo. Lave la naranja con agua caliente, séquela y rállela.


2 Triture el zumo, la ralladura y la miel en la batidora de vaso y coloque el puré en el congelador. Remuévalo regularmente. Reparta el granizado en vasos y sírvalo enseguida.




Granizado de fresa


ligero
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Tiempo de preparación:
unos 20 minutos (más tiempo de congelación)


Por ración: 124 kcal/519 kJ
1 g P, 1 g G, 27 g HC


Para 4 personas


125 g de azúcar glas


500 g de fresas


2 cucharadas de zumo de limón


1 Disuelva el azúcar en 125 ml de agua en un cazo sin dejar de remover, llévelo a ebullición y hiérvalo 5 minutos. Déjelo enfriar. Lave y limpie las fresas y tritúrelas con el zumo de limón en la batidora de vaso. Añada el almíbar y mézclelo bien.


2 Cuele el puré de fresas recogiéndolo en un bol y congélelo unas 6 horas, removiéndolo de vez en cuando con un tenedor. Reparta el granizado en vasos y sírvalo enseguida.


CONSEJO


La temporada de la fresa dura desde finales de enero hasta finales de mayo, aunque se centra del 15 de marzo al 15 de abril. En España, son muy apreciadas la de Huelva y la del Maresme, en Barcelona.




Granizado de arándanos


con limoncello y vodka
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Tiempo de preparación:
unos 30 minutos (más el tiempo de enfriamiento y congelación)


Por ración: 222 kcal/929 kJ
4 g P, 1 g G, 49 g HC


Para 4 personas


50 ml de limoncello


50 ml de vodka


5 cucharadas de zumo de lima


8 cucharadas de zumo de arándanos rojos


3 cucharadas de azúcar tiras de frutas, para adornar


1 Mezcle el limoncello, el vodka, el zumo de lima y el de arándanos. Disuelva el azúcar en 100 ml de agua a fuego lento y sin dejar de remover. Mézclelo con los demás ingredientes y déjelo enfriar.


2 Pase la mezcla a una fuente llana y déjela en el congelador unas 5 horas, removiendo de vez en cuando para romper los cristales.


3 Deje derretir el granizado un poco antes de servirlo, repártalo en vasos y adórnelos con las tiras de frutas. Sírvalo enseguida.




Granizado de limón


con miel
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Tiempo de preparación:
unos 15 minutos (más el tiempo de enfriamiento y congelación)


Por ración: 121 kcal/507 kJ
1 g P, 1 g G, 22 g HC


Para 4 personas


1 naranja biológica


1 pomelo biológico


1 lima biológica


1 limón biológico


200 ml de agua mineral


50 g de miel de milflores


4 hojas de hierbaluisa


1 Lave todas las frutas, séquelas y corte la piel en tiras muy finas. Exprima las frutas y cuele el zumo. Lleve a ebullición el agua mineral con la miel y vuelva a dejarlo enfriar.


2 Mezcle el zumo de frutas, las tiras de piel bien picadas y las hojas de hierbaluisa también picadas con el almíbar de miel y pase la mezcla a un bol. Colóquelo en el congelador.


3 Remuévalo repetidas veces con un tenedor. Repártalo en cuencos y sírvalos enseguida.




Granizado de hibisco


con miel


[image: image]


Tiempo de preparación:
unos 20 minutos (más el tiempo de congelación)


Por ración: 51 kcal/214 kJ
1 g P, 1 g G, 12 g HC


Para 4 personas


2 cucharadas de azúcar


5 cucharaditas de flores de hibisco secas


2 cucharadas de zumo de pera sin colar


3 cucharadas de miel de acacia


1 cucharadita de zumo de limón


flores de hibisco biológicas, para adornar


1 Lleve a ebullición 500 ml de agua con el azúcar, eche las flores de hibisco, vuelva a llevarlo a ebullición y déjelo reposar tapado 10 minutos. Cuélelo. Mezcle el té de hibisco con el zumo de pera, la miel de acacia y el zumo de limón.


2 Coloque la mezcla en una fuente llana y déjela en el congelador 5 horas, removiendo de vez en cuando para romper los cristales. Reparta el granizado en cuencos para postre y sírvalos adornados al gusto con pétalos de hibisco.




Granizado de pomelo


refrescante
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Tiempo de preparación:
unos 20 minutos (más el tiempo de enfriamiento y congelación)


Por ración: 513 kcal/2148 kJ
1 g P, 1 g G, 126 g HC


Para 4 personas


250 g de azúcar


350 ml de zumo de pomelo


60 ml de zumo de naranja sanguina


1 Disuelva el azúcar en 800 ml de agua en un cazo sin dejar de remover y déjelo enfriar. Mezcle los zumos de pomelo y naranja sanguina con el almíbar.


2 Deje el granizado en el congelador unas 4 horas removiendo de vez en cuando para romper los cristales. Repártalo en vasos y sírvalo enseguida.


CONSEJO


Los pomelos provienen de una mezcla entre pampelmusas y naranjas. Se pueden diferenciar entre los de pulpa blanca, la mayoría de las clases de Europa, los suaves de pulpa rosada y los de dulce pulpa roja. Un pomelo mediano cubre las necesidades diarias de vitamina C y además contiene grandes cantidades de vitamina A, B1, B2, B6, niacina y ácido fólico, así como minerales.




Granizado de yogur y miel


con guirlache de sésamo
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Tiempo de preparación:
unos 15 minutos (más el tiempo de congelación, caramelización y enfriamiento)


Por ración: 181 kcal/758 kJ
4 g P, 6 g G, 27 g HC


Para 4 personas


80 g de miel de milflores


400 g de yogur


1 limón biológico


2 cucharadas de azúcar


1 1/2 cucharadas de semillas de sésamo


1 cucharadita de mantequilla


2 cucharadas de sirope de frambuesa


1 Mezcle la miel con el yogur. Lave el limón con agua caliente, séquelo y pártalo por la mitad. Reserve una de las mitades. Ralle y exprima la otra mitad. Mezcle la ralladura y el zumo con el yogur y la miel y congélelo 5 horas, removiendo de vez en cuando para romper los cristales.

OEBPS/images/f0023-01.jpg





OEBPS/images/f0027-01.jpg





OEBPS/images/f0016-01.jpg





OEBPS/images/f0009-01.jpg





OEBPS/images/f0018-01.jpg





OEBPS/images/f0024-01.jpg





OEBPS/images/f0007-01.jpg
AN SN e
VI01IVIPONIV]






OEBPS/images/f0020-01.jpg





OEBPS/images/f0015-01.jpg





OEBPS/images/9783815586723.jpg
Afrutados, cremosos y deliciosos






OEBPS/images/f0013-01.jpg





OEBPS/images/f0011-01.jpg
sopvosan)ar sopvval






