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			Visita Planetadelibros.com y descubre una

			nueva forma de disfrutar de la lectura
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			La limonada casera de Norma

			INGREDIENTES:

			2 tazas de azúcar

			2 tazas de agua

			4 litros de agua fría

			2 tazas de zumo de limón recién exprimido

			1 limón cortado en rodajas y otro limón cortado en cuñas, para decorar 

			Hielo

			 

			Elaboraremos un almíbar muy simple mezclando el azúcar y el agua en una cacerola mediana que llevaremos a ebullición a fuego lento. Removeremos hasta que el azúcar se haya disuelto del todo y luego lo apartaremos de la fuente de calor y dejaremos que se enfríe al aire. 

			Pondremos 4 litros de agua fría y el zumo de limón en una jarra grande, añadiremos el almíbar y las rodajas de limón. 

			Lo mezclaremos bien y serviremos la limonada en vasos grandes llenos de hielo.

			Podemos decorar el borde del vaso con una rodaja de limón y servirla muy fría.
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			El té helado más fresco del mundo

			INGREDIENTES:

			5 bolsitas de té

			2 cucharadas de almíbar de azúcar (opcional)

			 

			En un recipiente de grandes dimensiones y resistente al calor, pondremos en infusión el té con 8 tazas (2 l.) de agua hirviendo durante 5 minutos. 

			Elaboraremos un almíbar muy simple mezclando el azúcar y el agua en una cacerola mediana que llevaremos a ebullición a fuego lento. Removeremos hasta que el azúcar se haya disuelto y luego lo apartaremos del fuego, para que se enfríe. A continuación, sacaremos las bolsitas, le añadiremos el almíbar de azúcar y lo dejaremos enfriar a temperatura ambiente durante unos 30 minutos. 

			Cuando esté templado, lo meteremos en el frigorífico durante al menos 2 horas.

			Lo serviremos con cubitos de hielo.
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			Café para una multitud

			INGREDIENTES:

			½ kg de café

			3,7 litros de agua

			También necesitaremos 1 bolsa grande de estopilla

			Para el Cappucciono semiffredo

			INGREDIENTES:

			10 yemas de huevo

			1 vaina de vainilla, abierta y sin semillas

			1 1/4 taza de azúcar

			1 1/2 cucharada de extracto de espresso

			1 taza de nata

			100gr de clara de huevo (más o menos las claras de 4 huevos grandes)

			Leche caliente y espumada o nata montada

			 

			Pondremos el agua a hervir. Pararemos el fuego e introduciremos la bolsa de estopilla con el café dentro del hervidor, aunque sin retirarlo del fogón. Dejaremos la bolsa dentro durante 10 minutos y removeremos de vez en cuando. Retiramos la bolsa y servimos el café enseguida. 

			 

			Cappucciono semiffredo 

			Si preferimos un buen cappucciono: batiremos las yemas de huevo, la vaina de vainilla y 1/2 taza y 2 cucharadas de azúcar hasta que la mezcla adquiera la consistencia deseada. 

			Añadiremos el extracto de espresso y después de mezclarlo bien todo, lo pasaremos todo a un cuenco grande y lo pondremos en frío.

			Mientras tanto, montaremos la nata con la mitad del azúcar restante y la incorporaremos a la mezcla de las yemas. 

			Batiremos las claras de huevo con el azúcar restante hasta que queden a punto de nieve, las incorporaremos a la mezcla de yemas y nata y lo mezclaremos bien. 

			Verteremos la mezcla en tazas y las dejaremos 50 minutos en el congelador (si las dejamos más tiempo, tendremos que sacarlas media hora antes de servirlas).

			Para finalizar, cubriremos las tazas con leche espumada o nata montada y serviremos el café con los dónuts.
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ABIERTOS DESDE 1938, UNO DE NUESTROS PRINCIPALES
ALICIENTES SON LAS FAMOSAS TARTAS DE ILSA LINDSTROM.

ENTRAY jPRUEBALAS!

Degusta nuestros
sensacionales donuts,
con una buena taza de café
«tan negro como una noche
sin lunas.

Nuestros cicteles son faniosos en
todo el condado. ;Te atreves a
probar un ponche Black Yitkon
Sucker? ;O prefieres el Leland
Palmer?

DESAYUNOS, COMIDAS Y CENAS.
{ABIERTOS A CUALQUIER HORA!

! —¥ ;HE MENCIONADO JFET

EL CAFE!— SIN DUDA §

Pide desde el tradicional

sandwich club de pavo
hasta la baguette de
mantequilla y brie
de Jerry Horne...
iIrresistibles!
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