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Irresistibles helados


¿Le apetece un helado? Pues ahórrese el camino a la heladería y prepare su helado favorito usted mismo. Aquí, le invitamos a elegir entre 55 tentadoras ideas.


En este libro, diseñado con cariño y esmero, encontrará las mejores recetas de sorbetes, parfaits, helados cremosos y los clásicos de la heladería. Pruebe el sorbete de limón, el refrescante helado de yogur, el festivo parfait de vino, el cremoso helado de pistacho o el favorito de los niños: el helado de espaguetis. Y la mayoría de las recetas se pueden preparar con heladora.
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Prólogo


[image: Rezeptfoto]


[image: Rezeptfoto]


¿Le apetece un helado? Pues ahórrese el camino a la heladería o al supermercado y prepare su helado favorito usted mismo. La gama de tentadoras delicias de la heladora o el congelador es infinita, y abarca desde helados cremosos a base de leche, nata o frutas hasta delicados parfaits, pasando por refrescantes granizados y sorbetes.


Helados cremosos


Estos helados se preparan con leche y/o nata, huevos, azúcar e ingredientes que les dan su sabor particular, como chocolate, frutos secos, alcohol o concentrados o zumos de fruta (los helados de fruta deben contener por lo menos el 20 % de fruta). Durante la congelación, el helado se debe remover varias veces con un tenedor para que no se formen cristales de hielo grandes; la heladora lo hace de forma automática.


Parfaits


Un parfait se compone básicamente de yema de huevo batida al baño María con azúcar hasta que está cremosa, a la que luego se añaden nata o claras montadas y otros ingredientes que aportan sabor.


Con la adición de claras a punto de nieve se logra una consistencia ligera y que los cristales de hielo que se formen sean pequeños. Al contrario que los helados, los parfaits no se deben remover durante su preparación, y, por lo tanto, no se pueden preparar en una heladora. Se dejan en el congelador y se sirven semicongelados.


Sorbetes


Los sorbetes se preparan con jarabes de azúcar aromatizados con purés o zumos de fruta, o a veces con té o alcohol (por ejemplo, cava). Los sorbetes no suelen contener productos lácteos ni huevo; como máximo pueden llevar claras montadas a punto de nieve para que resulten más ligeros. Durante la congelación, el sorbete se debe remover varias veces para que adquiera una consistencia lisa y cremosa.
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Granizados


A diferencia de los sorbetes, los granizados –entre helado y bebida– no se remueven del todo en la fase de congelación. Lo que en realidad se hace es ir rompiendo la capa de hielo superficial con una cuchara de madera para que se formen cristales gruesos. Por este motivo, los granizados tampoco se pueden preparar en una heladora.


Consejos y trucos


• Al preparar helados cremosos y sorbetes, la crema debe removerse regularmente durante la fase de congelación para que queden suaves y no se formen cristales de hielo.


• Saque el helado del congelador unos minutos antes de servirlo para que se ablande un poco. De ese modo le será más fácil manejarlo y estará más cremoso.


• Cuando trabaje con heladora, tenga en cuenta su capacidad. De todos modos, siempre es preferible preparar pequeñas cantidades de helado para que quede mejor.


• Los sorbetes le quedarán especialmente suaves si antes de servirlos deja que se descongelen un poco y vuelve a batirlos con la batidora.
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Sorbete de papaya
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Para 4 personas


2 papayas de unos 200 g


4 cucharadas de zumo de limón


1 vaina de vainilla


150 g de azúcar glas


2 claras de huevo


Sal


Tiempo de preparación: unos 20 minutos (más el tiempo de refrigeración, cocción y congelación)


Por ración, aprox.: 90 kcal/376 kJ
2 g P, 2 g G, 18 g HC


1. Parta la papaya por la mitad, quítele las semillas y córtela en dados. Rocíela con el zumo de limón y tritúrela. Tápela y déjela en el frigorífico.


2. Abra la vaina de vainilla por la mitad a lo largo y raspe la pulpa. Ponga la pulpa y la vaina en una cazuela con el azúcar glas y 500 ml de agua, y llévelo a ebullición, sin dejar de remover, hasta que el azúcar se haya disuelto. Deje enfriar el jarabe y retire la vaina de vainilla.


3. A continuación, mezcle el jarabe con el puré de papaya, y déjelo en el congelador unas 5 horas. Remuévalo varias veces durante la fase de congelación. Monte las claras a punto de nieve con una pizca de sal e incorpórelas al sorbete con movimientos envolventes. Vuelva a dejarlo en el congelador.


Sorbete de grosella
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Para 4 personas


500 g de grosellas negras


120 g de azúcar glas


1 limón


1 clara de huevo


Sal


Menta, para adornar


Tiempo de preparación: unos 20 minutos (más el tiempo de cocción, refrigeración y congelación)


Por ración, aprox.: 157 kcal/657 kJ
3 g P, 1 g G, 31 g HC


1. Lave las grosellas y quíteles el rabillo. En un cazo, disuelva el azúcar en 120 ml de agua y llévelo a ebullición hasta obtener un jarabe. Déjelo enfriar.


2. Exprima el limón. Triture el zumo con las grosellas y mézclelo con el jarabe. Páselo por el chino en un bol y déjelo 5 horas en el congelador. Remueva con un tenedor de vez en cuando.
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