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5 "j_Glocee a bose d mgrednen’r "'crus env, 1 semaine dons le freezer
C Sorbels & e g env. a2 semaines dans le freezer
_Glacee a bese d mgred!en’rs cu:’rs env_, 2 semaines dans le freezer

. CONSERVATION

Gelo’ro con mgredlenh crud| circa 1 se’n‘lmono nel congelo‘rore
: =-_.__'Sorbeﬁo : St ~ circa 1-2 settimane nel congelatore
b Gelo’ro con mgred:enh pronh cn’co 2 seh‘lmone nel congela’rore :

STORAGE TIMES

e '-'.,Ice Credm Wlih rcw mgrednen’rs 2 opprox 1 week ina freezer compor‘rmen’r
; :'_"3'.":Sorbe’rs SeRi s i - approx. 1 2weeks in a freezer compartment
3 '|ce crecum WlTh cooked mgredlen’rs opprox 2 weeks ir |n a freezer compartment

TIEMPO DE CONSERVACION

! 3 S Helodo con mgredlen’res crudos ' oprox. 1' semana en el congelador
\ y S hrheR e e . aprox. 1-2 semanas en el congelador
- Helado con lngredlen’res cocidos  aprox. 2 semanas en el congelador




GRUNDREZEPT VANILLEEIS

Zutaten

4 Eigelb

100 g Zucker 2
300 ml Milch

300 ml Rahm

] Vanilleschote

Die hergestellte Creme aus Eigelb und Rahm ist die fraditionelle Grundzu-

bereitung vieler Eissorten. Das folgende Rezept ist ein traditionelles Vanille-
eisrezept. Wenn Sie dieses Rezept ohne Vanilleschoten zubereiten, konnen

Sie dies als Grundrezept fur viele andere Eissorten gebrauchen.

Zubereitung

Schneiden Sie die Vanilleschoten auf und kratzen Sie das Mark heraus;
Bringen Sie die Milch mit der Vanilleschote und -mark in einer Pfanne
langsam zum Kochen. Schlagen Sie das Eigelb mit dem Zucker. Unter
sténdigem rihren geben Sie dann langsam die Milch und den Rahm dazu.
Fillen Sie diese Masse durch ein Sieb wieder in die Pfanne und rihren Sie
solange bis sich auf dem Loffel eine hauchdiinne Schicht gebildet hat.

Vermeiden Sie ein Autkochen da sich sonst alle Zutaten voneinander tren-

nen wirden. ] :
Nehmen Sie die Pfanne vom Herd, lassen Sie alles abkihlen und rihren
Sie den Vanillezucker darunter. Fullen Sie alles’in die Eismaschine. -
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MILCHEISCREME

Zutaten
200 ml Rahm
450 ml Milch
175 g Zucker
eine Prise Salz

Zubereitung

Vermischen Sie die Zutaten gut miteinander und fillen Sie alles in die
Eismaschine. : X

Tipp: Wenn Sie Stracciatella Eis herstellen wollen, figen Sie zu dieser Mas-
se 60g geriebene Schokolade hinzu. '

FrROZEN YOGURT

Zutaten

50 g Zucker
150 ml Vollrahm
(Sahne)

500 g griechischer
Joghurt

Zubereitung

Verrihren Sie Joghurt und Zucker fir einige Minuten, bis die Zuckerkristal-
le sich autgelést haben. Schlagen Sie den Vollrahm steif und vermischen
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Sie beide Massen. Fillen Sie alles in die Eismaschine.



SCHOKOLADENEIS DELUXE

nach Linda Lomelino

Zutaten

3 Eigelb

40 g Zucker

150 ml Milch

300 ml Vollrahm (Sahne) » §
100 g Zartbitterschokolade, gehackt il
ZEL ungesusstes Kakaopulver

1 Prise Salz :

Zubereitung

Die Hélfte des Rahms (150 ml) mit dem Kakao in einen Topf geben, mit
dem Handmixer verquirlen, um den Kakao aufzulésen; bis zum Siedepunkt
erhitzen. Vom Herd nehmen, die gehackte Schokolade hinzufigen und.
unter Ruhren schmelzen lassen.

Die Masse in eine Schissel fullen und den res’rlachen Rahm unferruhren
Beiseitestellen.

Die Eigelbe in einer Schussel leicht verquirlen. Milch, Zucker und Salz
in einem Topf bis zum Siedepunkt erhitzen, vorsichtig unter die Eigelbe
rGhren. Zurick in den Topf giessen und unter standigem Ruhren erhitzen,
bis die Masse andickt. Durch ein Sieb zur Schokolodenmosse seihen und
unterziehen. :

Die Schissel mit Frischhaltefolie abdecken und méglichst iber Nacht in

den Kuhlschrank oder zum rascheren Abkihlen eine Weile ins Tiefkohlfach =~

stellen. Die Masse in der Eismaschine gefrieren lassen, in einen Beholfer
follen und vor dem Servieren 2-3 Stunden ’nefkuhlen :

,Lomelinos Eis” erschienen-im AT-Verlog
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Zutaten

3 Eigelb
150 g Zucker
450 ml Milch
100 g Schokolade

- 50g entschalte Nisse
1 Prise Vanillezucker

Zube_reifu ng

Hccken Sie die Nisse ganz feln Schmelzen Sie dle Schokolade zusammen
mit einem Loffel Milch und dem Vanillezucker im Wasserbad. Rihren Sie
in der Schussel die Eier mit dem Zucker, und geben dann die Milch, die
gehackten Nissse und die geschmolzene Schokolade dazu. Alles abkihlen
lassen und in die Eismaschine follen. '

|

Zutaten

3 Eigelb 2S5tk . Schokolade*
150g Zucker - 1/2 dl Espresso
200ml -~ Milech: 1-2 TL Nescafe

-SOOmI Rahm  1/2 Pack Vanillezucker

*mit hohem Kakao-Anteil

- Zubereltung

Erwdrmen Sie in einer Pfanne die Milch und |6sen Sie darin den Espresso
und die Schokolade auf. Schlagen Sie in einer Schissel das Eigelb mit dem
Zucker und dem Vanillezucker bis eine hellgelbe und schaumige Masse
entstanden ist. Geben Sie die Milch mit der Schokolade und dem Espresso
dazu. Vermischen Sie alle Zutaten gut miteinander. Alles abkihlen lassen

“und in die Eismaschine fillen.

Kurz vor. dem Ende den Nescate durch die Nachfilléffnung in die Eisma-

schine geben. 9



CARAMELEIS _

Zutaten

6 Eier
250 g Zucker
250 ml Milch
400 ml Rahm
4 EL Wasser

Karamellwirfel
Zubereitung

Bringen Sie den Zucker in einer Pfcmne zum Schmelzen und karome|||5|e-
ren Sie ihn, bis er hellbraun ist. Dabei stéindig rihren:

Fugen Sie dos Wasser hinzu und rihren Sie den Karamell glatt. Dann Iong-
sam den Rahm unterrGhren und solange rihren, bis alle Klimpchen weg
sind. Kuhlen Sie die Karamellmasse ab und rihren Sie longsom die Mllch
dazu. Lassen Sie die Masse erkalten. -

Danach rihren Sie die Eier mit Hilfe eines Schneebesens gut unfer dle
Karamellmasse. Fillen Sie alles in die Eismaschine. - :
Kurz vor dem Ende die Karamellwirfel durch dne Nochfulloﬁ‘nung in due v
Eismaschine geben. : Es ; :

°

Zubereitung

_ Zubereitu ng

. BANANENEIS

Zutaten

300 g reife Bananen
150 ml Rahm

- 150 ml Milch
150 g Zucker

e Sak einer Zitrone

-~ 1/2 Pack Vanillezucker

PUriérén- Sie die .Bonohen und geben Sie Zucker, .Z_i’rrbhensoﬁ und den
Vanillezucker hinzu. Unter standigem rihren geben Sie den Rahm und die
Milch dazu und fillen dann alles in die Eismaschine.

- ERDBEEREIS

Zutaten

250 g  frische Erdbeeren

200 ml Vilile
200 ml Rahm
150 g Zucker

Saft einer Zitrone

; 'W_déc‘hé-_h_-uhd pU'riéreh-Sié die Erdbeefén. Mischen Sie den Zucker und den

Zitronensaft darunter. Unter stéindigem rihren geben Sie den Rahm und

B

. die Milch dozu. Fllen Sie alles-in die Eismaschine.



JOGHURTEIS MIT FRUCHTEN

Zutaten

250 g Obst

300 ml Milch

300 ml Joghurt

50 g Zucker __
Saft einer Zitrone
Zubereitung

Das Obst grindlich waschen uhd pUrieren "Fug'en Sie dann s u.nd
Zitronensaft hinzu. Vermischen Sie alles mit der Mllch und dem Joghurr
Fullen Sie alles in die Elsmoschme -

MELONENEIS

Zutaten

150 g Zucker

200 ml Rahm s

Saft einer Zitrone :
400 g Fruchtﬂeusch emer Zuckermelone

Zubereitung
Zerdricken Sie das Fruch’rﬂelsch und fugen S1e Zucker und Zl’rronensoﬁ

hinzu. Unter stéindigem Ruhren geben Sie den Rahm dazu, so dass 5|ch
eine gleichmdssige Masse bllde’r Fullen Sie Glles in die Elsmoschme :

"

\ ANANASEIS

Zutaten

400 g Ananasfruchtfleisch

30l Rahm

e S Zucker
~ 1/2 Pack Vanillezucker
S Solt von 1/2 Zitrone

_ 'Schnelden Sle dos Fruch’rﬂelsch in kleme Te||e fugen Sie. den Zucker und
‘den Zitronensaft dazu. Unter standigem Ruhren ‘geben Sie dann den Rahm

und den Vanillezucker bei, so dass sich eme glemhmosage Mosse bildet.

: _ Fullen Sie alles in dle E|smasch|ne

E  (GRUNDREZEPT SIRUP FUR SORBET

'Zubereﬁung : -
. Der Zuckerswup ist ein W|ch’rlger Besfcnd’rell vieler Sorbe’rrezepfe Sie kén-
‘nen ihn for mehrere Wochen im Kuhlschronk aufbewahren. Vermischen Sie
dle glelche Menge Zucker und Wosser miteinander,

: : __I'IGe_b_en __Si_e __d_le_ wre_ im ou_sge__w{jhl’ren- Rezepf ongege'b'enen Mengen von Zu-
- cker und Wasser in eine Pfanne. Erwarmen Sie auf kleiner Stufe und unter
S _sfondlgem Rihren, bis sich der Zucker vollstondlg aufgelést hat. Lassen Sie

~nun den fertigen Sirup abkihlen. 13



ORANGENSORBET

Zutaten

300 g Zucker

300 ml Wasser

300 ml Orangensatft

geriebene Schalen von 2 Orangen & 1 Zi’rroneﬁ \
2 Eiweiss i y 5

Zubereitung

Bereiten Sie den im zuvor beschriebenen Grundrezept hergestellten Sirup
zu und geben Sie die gerieben Schale der Zitrustrichte dazu. Nachdem
der Sirup ausgekuhlt ist, geben Sie den Orangen- und Zitronensaft dazu.
Schlagen Sie dann das Eiweiss in einer Schussel steif und fullen dann alles
in die Eismaschine. : 2 : o

ZITRONENSORBET

Zutaten

300 g Zucker

300 ml Wasser
300 ml Zitronensaft
] Eiweiss

geriebene Schalen von 2 Zitronen

Zubereitung

Bereiten Sie den Sirup gemass Grundrezept zu und lassen diesen abkuh-
len. Geben Sie den Zitronensaft, das steifgeschlagene Eiweiss und die
gerieben Zitronenschale hinzu. Fillen Sie alles in die Eismaschine.

HIMBEERSORBET

Zutaten

200 g Zucker

: . 200 ml Wasser

k72 500 g Himbeeren

SO\ 1-2°EL Zitronensaft,
- : ie nach Sauregehalt der Beeren

Zubereitung
Bereiten Sie den Sirup geméss Grundrezept zu und lassen diesen abkih-
len. Pirieren Sie die Himbeeren und streichen Sie die Masse durch ein

Sieb in ein weiteres Gefass. So bleiben die Kerne im Sieb. Geben Sie dann
das Himbeerpuree hinzu. Fillen Sie alles in die Eismaschine.

g ERDBEERSORBET MIT LIMETTE

Zutaten

500 g  frische Erdbeeren

200 ml Wasser
200 ¢ Zucker
Saft von 1 Limette

- Zubereitung

Bereiten Sie den 'Sirup.gem('jss Grundrezept zu. Wdhrend dieser abkihlt,
purieren Sie die Erdbeeren, Limettensaft und den Zuckersirup. Wenn Sie
keine Kerne im Sorbet mégen, dann streichen Sie die Masse durch ein

Sieb und giessen anschliessend 100 ml kaltes Wasser dazu. Fillen Sie nun
alles in die Eismaschine.



RECETTE DE BASE GLACE DE VANILLE

Ingrédients

4 jaunes d‘oeut

100 g de sucre 2
300 ml de lait

300 ml de créme

] gousse de vanille

Cette creme composée de jaunes d‘oeuf et de créme constitue la base fradi-
tionnelle de nombreux parfums de glace. La recette suivante est une recette
traditionnelle de glace de vanille. Lorsque vous. n‘utilisez pas de sucre va-
nillé, vous pouvez utiliser cette recette en tant que base pour de nombreux
autres parfums de glace.

Préparation

Fendre la gousse de vanille et en gratter les graines. Dans une poéle, porter
le lait avec la gousse de vanille et les graines lentement & ébullition. Battez
les jaunes d‘oeuf avec le sucre. Continuez & remuer ef ajoutez lentement

le lait et la creme. Passer cette masse @ travers un famis et la verser de nou-
veau dans la poéle et remuez jusqu’a ce qu‘une couche tres fine reste sur la
cuillere.

Evitez que le mélange commence & bouillir car ainsi tous les ingrédients se-
seépareraient.

Retirez la casserole de la plaque et laissez refroidir le tout avant dintégrer le
sucre vanillé. Mettez le mélange dans la glaciere.
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GLACE AU LAIT

Ingrédients
200 ml de créme
450 m| de lait
175 g de sucre
une pincée de sel

Préparation
Mélangez bien les ingrédients avant de mettre la créme dans la glaciére.

Conseil: Lorsque vous voulez faire une glace stracciatella, ajoutez 60 g
de chocolat répé & ce mélange.

FrROZEN YOGURT

Ingrédients
50 g de sucre
150 ml Créme entiere
500 g Yaourt grec

Préparation

Mélanger le yaourt et le sucre pendant quelques minutes jusqu’a ce que
les cristaux de sucre soient dissous. Fouetter la creme entiére et mélanger

B

les deux masses. Mettez le tout dans la glaciere.



GLACE AU cHOCOLAT DELUXE

inspirée d'une recette de Linda Lomelino

Ingrédients

3 jaunes d‘oeut

40 g de sucre

150 ml de lait

300 ml Créme entiére

100 g Chocolat noir, haché

2 CaS Cacao en poudre, non sucré
une pincée  de sel i

Préparation

Verser la moitié de la créeme (soit 150 ml) avec le cacao ans une cassero-
le, battre & I'aide du mixer & main pour diluer le cacao ; chauffer jusqu’d

ébullition. Oter la casserole du feu, ajouter le chocolat haché et faire fondre

en remuant. Transvaser la masse dans un saladier et ajouter le reste de la
créeme. Garder de coté.

Dans un saladier, battre les ceufs légérement. Dans une cosserole porTer o!
ébullition le lait, le sucre et le sel et incorporer le mélange prudemment aux
ceufs. Remettre le mélange dans la casserole et laisser chauffer pour que:

la masse épaississe. Passer une passoire au dessus de la préparation cho-
co-créme et incorporer le mélange jaune.

Recouvrer le saladier d’un film alimentaire et laisser refroidir au refngerofeur
(de préférence durant toute une nuit) ou placer la masse pendant Un mo-

ment dans le congélateur pour qu’elle refroidisse plus rapidement. Verser la

masse dans la sorbetiére pour la congeler, transvaser dans un récipient et
placer au congélateur pendant 2 a 3 heures avant de la servir. '

,Glace Lomelino” paru chez AT Verlag :
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Ingrédients

3 jaunes d’oeuf

150 g de sucre

: 450 ml de lait

,‘% ™m0 100 g de chocolat

Y P b (1 : - 50 g de noix décortiqués

¢ : 1 pincée de sucre de vanille
Préparation

Hachez les noix trés finement. Faites fondre le chocolat avec une

cuillére de lait ef le sucre vanillé dans le bain-marie. Mélangez les oeufs
et le sucre dans un plat et ensuite, ajoutez le lait, les noix hachées et le
chocolat fondu. Faites refroidir le tout avant de le metire dans la glaciére.

: CAFE LIEGEOIS

Ingrédients

3 jaunes d'oeuf 2 pcs . le chocolat*

150g de sucre 1/2 dl expresso

- 200ml de lait 1-2 c.c de Nescafé
300m_| de créme  1/2 sachet de sucre vanillé

*avec une teneur élevée en cacao

: Preparahon

Réchauffer le lait dans une poéle ety dissoudre I’ expresso et le chocolat.
Battez les jaunes d’oeuf, le sucre et le sucre vanillé dans un plat jusqu’a ce
que le mélange soit jaune clair et mousseux. Ajouter le lait avec le choco-
lot et I“expresso. Mélangez bien tous |es ingrédients. Faites refroidir le tout
avant de le metire dans la glaciére.

Juste avant la fin, ajouter le nescafé dans la sorbetiere par |orifice de

remplissage.



GLACE A LA CARAMEL

Ingrédients

6 ceufs
250 g de sucre
250 ml de lait
400 ml de créme
4 CaS I'eau

Cubes au caramel
Préparation

Faire fondre le sucre dans une poéle et fmre coromellser |usqu acequ ||
ait une couleur brune claire, en continuant de remuer. .
Ajouter I'eau ef remuer jusqu’d ce que le caramel ait une consistance
homogeéne. Puis, ajouter la créme et remuer jusqu’a ce qu'il n'y ait plus de
grumeaux. Laisser refroidir la masse de caramel et 0|ou’rer Ien’remen’r le lait
en remuant. Laisser refroidir la masse. :

Puis, & I'aide d’un fouet, ajouter dellco’remen’r les ceufs & la masse de ca-
ramel. Mettez le tout dans la glaciére. - :
Juste avant la fin, ajouter les cubes de caromel dcms la sorbe’rlere par | ori-
fice de remplissage. : Es ; :

*

Préparation -

. GLACE A LA BANANE

Ingrédients

300 g de bananes mires

150 m| de créme
- 150 ml de lait
150 g de sucre
jus d‘un citron

1/2 sachet de sucre vanillé

Réduisiez les bananes en purée et ajoutez le sucre, le jus de citron et le
sucre vanillé. Continuez & remuer et G|oufez la creme et le lait avant de
me’r’rre le ’rouf dans la g|GC|ere :

- GLACE A LA FRAISE
Ingrédients

250 g  de fraises fraiches

200 ml de lait
200 ml de créme
150 g de sucre
jus d‘un citron

\ Prépa ration

Lavez les fraises et réduisez-les en purée. Intégrez le sucre et le jus de ci-

tron. Continuez & remuer et ajoutez la créme et le lait. Mettez le tout dans
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~la glaciére.



GLACE AU YAOURT ET AUX FRUITS

Ingrédients

250 g de fruits

300 ml de lait

300 ml de yaourt

50 g de sucre =
jus d’un cifron
Préparation

Lavez les fruits smgneusemen’r ef réduisez- les en puree Ensun‘e o|ourez Bl
sucre et le jus de citron. Melongez Io puree avec le icu’r ef Ie yaourt. Meﬁez :

le tout dans la glaciére.

GLACE AU MELON

Ingrédients

150 g de sucre

200 ml de créme

jus d‘un citron -
400 g de cholr d'un melon con‘roloup
Préparation

Ecrasez la chair et ajoutez: le sucre e’r le |us de c11ron En remucn’r o|ou—

tez la créme de sorte que le melonge devrenne homogene Meﬁez le Tou’r -

dans la glaciére.

: GLACE A L'ANANAS

Ingrédients

400 g de chair d‘ananas

Halslamnne de créeme
=BG e de sucre
s s soche’r de sucre vanillé
s d‘un 1/2 citron

~ Préparation

Coupez la chair en petits morceaux et ajoutez le sucre et le jus de citron.

‘Continuez a remuer et ajoutez la créme et le sucre vanillé de sorte que le

mélange devienne homogeéne. Mettez le tout dans la glaciére.

SORBET SIRUP RECETTE DE BASE

e Prépd rd-tio_n

'_Le S|rop de Sucre es’r une composonfe |mporfcm’re de nombreuses recettes
_ de sorbet. 1l s se conserve pendon’r plusreurs semaines au frigo. Préparez un
--_»'_-.me|onge & part égal de sucre et d‘eau. :
- Mettez le volume de sucre et d'eau mdlque dons EW et il dans
. Une casserole. Chouffez ce mélange & chaleur faible et remuez jusqu’a
~ ce que le sucre se. soit comple’remen’r dissout. Ensuite, faites refroidir sirop

"'-.prepere - : _ . : 23



SORBET A L'ORANGE

Ingrédients

300 g de sucre

300 ml d‘eau

300 ml de jus d‘orange

zeste rGpé  de 2 oranges et d‘un cﬁrron

2 blancs d‘oeut

Préparation

Préparez le sirop selon la recette de base indiqué ci-dessus et ajoutez le
zeste rGpé des agrumes. Dés que le sirop a refroidi, ajoutez le jus d'oran-
ge et le jus de citron. Ensuite, montez les blancs d‘oeuf dans un plat et
mettez le tout dans la glaciére. Dans la glaciére. Lcussez Io glaciére encore

allumeé pendant 10 minutes.

SORBET AU CITRON

Ingrédients

300 g de sucre

300 ml d‘eau

300 ml de jus de citron
] blanc d’oeuf

zeste rGpé  de 2 citrons

Préparation

Préparez le sirop selon la recette de base et faifes-le refroidir. Ajoutez le jus
de citron, le blanc d’oeuf monté et le zeste de C|’rron rapé. Mettez le tout

dans la glaciére.

Préparation

SORBET FRAMBOISE

Ingrédients
200 g de sucre
200 m| d‘eau
500 g la framboise

1-2 CasS Jus de citron,
en fonction de la teneur en
acide des baies

Préparez le sirop selon la recette de base et faites-le refroidir. Mixer les
framboises en purée et passer la masse & travers un tamis dans un autre
récipient pour filtrer les graines. Puis, ajouter le purée de framboises. Met-

tez le tout dans la glaciére. .

i SORBET FRAISE AVEC CITRONS VERTS

. Préparation

Ingrédients

500 g  de fraises fraiches

200 ml d‘eau
200 ¢ de sucre
jus d‘un citron vert

Préparez le sirop selon la recette de base. Mixer en purée les fraises, le
jus de citron vert et le sirop de sucre. Sivous n‘aimez pas des graines
dans le sorbet, passer la masse & travers un tamis et ajouter ensuite

100 ml d’eau froide. Mettez le tout dans la glaciere.

i



RICETTA DI BASE - (GELATO ALLA VANIGLIA

Ingredienti

4 gialli d’vovo

100 g di zucchero 2
300 ml di latte

300 ml di panna

1 baccello di vaniglia

La crema di rosso d‘vovo e panna € la preparazione di base tradiziona-
le di tanti tipi di gelato. La seguente ricetta & la ricetta tradizionale per il
gelato alla vaniglia. Preparando questa ricetta di base senza lo zucchero
vanigliato, lo si pud usare come ricetta base per tanti alfri tipi di gelato.

Preparazione

Tagliare il baccello di vaniglia e raschiare la polpa. In una pentola portare
a bollire lentamente il latte con il baccello e i semi di vaniglia. Sbattere i -
gialli d‘vovo e lo zucchero. Quindi aggiungere lentamente e girando con-
tinuamente il latte e la panna. Riversare -questa pasta nella padella e girare
finché sul cucchiaio si & formato uno strato softilissimo.

Evitare la bollitura, altrimenti gli ingredienti si separano uno dall“aliro.

Togliere la padella dal fuoco, far raffreddare il tutto ed aggiungere mesco-

lando lo zucchero vanigliato. Versare il tutto in una gelatiera.

* i

GELATO AL LATTE

Ingredienti
200 ml di panna
450 ml di latte
175 g di zucchero
un pizzico di sale

Preparazione
Miscelare bene gli ingredienti e versare il tutto nella gelatiera.

Idea: per il gelato alla stracciatella, aggiungere 60 g di cioccolato grattu-
giato.

FrROZEN YOGURT

Ingredienti

50 g di zucchero
150 ml panna da
montare

500 g yogurt greco

Preparazione

Mescolare lo yogurt e lo zucchero per qualche minuto fino a quando i
cristalli di zucchero si sono dissolti. Montare la panna e mescolare ent-

rambe le masse. Versare il tutto nella gelatiera.
-



dopo Linda Lemolino

GELATO DI cloccoLATo DELUXE - s N m (GELATO AL CIOCCOLATO ALLE NOCI
.\%t

Ingredienti Ingredienti
> gialli d’vovo 3 gialli d’vovo
40 g di zucchero 150 g di zucchero
150 ml di latte _ 450 ml di latte
300 ml panna da montare 4‘% SN 100 g di cioccolato
100 g Cioccolato fondente tritato \M s 7N i : 50 g noccioline sgusciate
2 cucchigio  Cacao amaro in polvere B fise : ‘ ' 1 pIZZICO di zucchero vanigliato
un pizzico  disale gin Prepcraz!one :
Preparazione G : G : Tritare finemente le noccioline. Far fondere in bagnomaria il cioccola-

: to con un cucchiaio di latte e lo zucchero vanigliato. Mescolare in una
Mettere la meta della panna montata (150 ml) con il cacao in una pen- - ciotola’le bova con lo zucchero e, quindi; aggiungere il lafte, le noccioline
tola, mescolare con il frullatore per sciogliere il cacao; riscaldate il tutto tritate e il cioccolato fuso. Far raffreddare e versare il tutto nella gelatiera.

fino al punto di ebollizione: Togliere la pentola dal fornello, aggiungete
il cioccolato tritato e mescolando lasciate sciogliere il composto. Versare
il composto in una ciotola e aggiungete il resto della panna. Me’r’re’re o!
parte.

Sbattere leggermente i tuorli d‘vovo in-una ciotola. Riscaldare fino'al -

: CAFFE AL GELATO

punto di ebollizione il latte, lo zucchero ed il sale e mescolare delicata- Ingredienti
mente il composto con i tuorli. Versare nuovamente dentro la pentolo e

mentre riscaldate la pentola mescolare il composto fino a quando la mas- 3 giallid’uvovo 2 pcs  cioccolata*
sa si addensa. Fare passare il composto attraverso un se’rocoo e mescolo— 150g dizucchero - 1/2 d espresso
re con la massa di cioccolato. 200m| di latte 1-2 cucchiaino
Coprire la ciotola con una pellicola trasparente e mettere preféribilmente #300ml  di panna caffe in polvere

durante la notte in frigorifero o per il raffreddamento piv rapido nel freezer ) G 1/2 bust. di zucchero vanigliaio
per un po’. Mettere il composto nella gelatiera per farla congelare e poi ' : 5 e - *Con ur alto contenuto di cacao

: : 3 ; . - . Preparazione
versarla in un contenitore e prima di servirla congelarla per 2-3 ore. S

/Gelato alla Lomelino” {Lemolinos Eis) ¢ stafo pubblicato nel AT-Verlag Scaldare il latte in un tegame e sciogliere I'espresso ed il cioccolato in
s : : esso. In una ciotola sbattere i gialli d‘uoveo con lo zucchero e lo zucche-
ro vanigliato fino ad oftenere una pasta giallina e schiumosa. Mescolare
il latte con il cioccolato e l'espresso. Miscelare bere. Far raffreddare e
‘versare il tutto nella gelatiera.
Poco prima della fine aggiungere il Nescafé attraverso I'apertura della

28 gelatiera. 29



GELATO ALLA CARAMELLO : GELATO ALLA BANANA

Ingredienti \ Ingredienti
6 d‘vovo 300 g di banane mature
250 g di zucchero 150 ml di panna
250 ml di latte - 150 ml di latte
400 ml di panna 150 g di zucchero
4 cucchiaino d‘acqua _ : SR - Succo di un limone

Cubetti di caramello RS s LR e S . 1/2 bust. di zucchero vanigliato

: Preparazione

Preparazione 3 _

Frullare le banane ed aggiungere zucchero, succo di limone e zucchero
vanigliato. Senza smettere di-mescolare, aggiungere la panna e il latte e
versare il tutto nella gelatiera. :

Mettere lo zucchero in un pentolino per sciogliere e caramellare esso
finché & marrone chiaro. Mescolare continuamente. Aggiungere l‘acqua
e mescolare finché il caramello & liscio. Mescolare lentamente la panna
a finché tuthi i grumi sono sciolfi. Raffreddare il composto di caramello e LR St be :

mescolando versare lentamente il latte nel composto. Fare raffreddare il e : <5 s

composto. Dopo di che mescolare bene le uova con I'aiuto della frusta ;

nel composto. Versare il tutto nella gelatiera. Poco prima della fine aggi-
ungere i cubetti di caramello attraverso I'apertura della gelatiera: > .

' : Ingredienti

250 g difragole fresche

200 ml di latte
200 ml di panna
150 g di zucchero
Succo di un limone

. Preparazione

Lavez les fraises et réduisez-les en purée. Intégrez le sucre et le jus de ci-
tron. Continuez & remuer et gjoutez la créme et le lait. Mettez le tout dans
~la glaciere.

TR



(GELATO CON YOGURT E FRUTTA

Ingredienti

250 g di frutta mista
300 ml di latte

300 ml di yogurt
50 g di zucchero
Succo di un |imone_ :
Preparazione

Pulire e frullare la frutta mista. Incorporare lo zucchero e il succo di limo-
ne. Mescolare il tutto con il latte e il yogurt. Versare il tutto nella gelatiera.

GELATO AL MELONE

Ingredienti

150 g di zucchero T
200 ml di panna :

Succo diun limone
400 g di polpa di melone
Preparazione

Schiacciare la polpa ed oggwngervn zucchero e succo dl hmone Mesco-
lando sempre, aggiungere la panna. flnche non si forml uno posfo omoge—
nea. Versare il tutto nella gelohero ' : - -

G P.repdrazioné 2t

: GELATO ALL‘ANANAS

Ingredienti

"400'9 di polpa di ananas

300 ml di panna
“B0g di zucchero
1/2 bus’nno di zucchero

4 vanigliato
'_Succo. ~di limone

Toghuzzcre la polpo ogglungerw Zucchero € succo di ||mone Mescolondo

“sempre, agglungere la panna e lo zucchero vanigliato flnche non si formi

una pos’ro omogenea Versore || tutfo nello gelahero

& SCIROPPO SORBET RICETTA DI BASE

S5 'Prepdrdzio_ne S

'_Lo scwoppo & un componen’re lmporton're dl ’ron’re ricefte di sorbetto. Potete
conservarlo i in frigo per “alcune se‘rhmone ‘Mischiare la stessa quantita di
--_»"_zucchero ed acqua. : Wy
- Versare la quantita di zucchero ed ocquo mdlco’ro nelle ricette scelfe in

s padella. Riscaldare il tutto a bossa temperatura mescolando sempre
- finché lo zucchero non si sia saolfo comple’romen’re Ora fate raffreddare

> i

~ lo sciroppo finito.

B



SORBETTO ALL'ARANCIA

Ingredienti

300 g di zucchero

300 ml d‘acqua

300 ml di succo d‘arancia

Buccia di 2 arance groﬁuglo’re e 1 limone ﬁ :
2 albumi y

Preparazione

Preparare lo sciroppo descritto sopra secondo la ricetta base ed aggiungere
la buccia grattugiata degli agrumi. Una volta raffreddato lo sciroppo, ag-
giungere il succo d’arancia e di limone. Montare I‘albume in una ciotola

e versare il tutto in una gelatiera. Quando il sorbetto inizia a diventare piv

solido, aggiungere gli albumi e far andare la gelatiera ancora per 10 minuti.

SORBETTO AL LIMONE

Ingredienti

300 g di zucchero

300 ml d‘acqua

300 ml di succo di limone
] albume

bucce grattugiate di 2 limoni

Preparazione
Preparare lo sciroppo secondo la ricetta base e farlo raffreddare. Aggiun-.

gere il succo di limone, |‘albume montato e la- buccno grattugiata di limo-
ne. Versare il tutto in una gelatiera.

*

SORBETTO DI LAMPONI

Ingredienti

200 g di zucchero

: : 200 m| d‘acqua

4 .’4’; : 500 g di lampone
ARERC oninak 1-2 cucchiaino succo di limone
- : - en fonction de la teneur en

: / acide des baies
Preparazione

Preparare lo sciroppo secondo la ricetta base e farlo raffreddare. Attra-
verso un setfaccio fate passare i lamponi in un aliro recipiente. Cosi i semi

delle bacche restano nel setaccio. Dopo di che aggiungere il composto di
lamponi. Versare il tutto nella gelatiera,

i SORBETTO DI FRAGOLE CON CEDRO

Ingredienti

500 g  difragole fresche

200 ml d‘acqua
200 ¢ di zucchero
Succo di 1 limetta

. Preparazione

Preparare lo sciroppo secondo la ricetta base e farlo raffreddare.
Mescolare le fragole, il succo di cedro e lo sciroppo di zucchero. Se i semi

_nel_ sorbetto non piacciano, fare passare il composto attraverso un setac-
_cio e poi aggiungere: 100 ml.di acqua fredda.

Ora versare il tutto nella gelatiera.

B -



BASIC RECIPE VANILLA ICE CREAM MILK ICE CREAM

Ingredients Ingredients
4 egg yolks 200 ml cream
100 g sugar 2 450 m| milk
300 ml milk 175 g sugar
300 ml cream Pinch of salt
1 vanillo pod

Made of egg white and cream, this ice cream forms the basis of many Preparation

sorts of ice cream. The following recipe is a traditional recipe for vanilla Mix the ingredients together well and pour the mixture into the ice cream
ice cream. If the vanilla sugar is omitted, this recipe can be used as a basic maker. ' :

recipe for many other sorts of ice cream. Tip: if you are making stracciatella ice cream, add 60 g grated chocolate

to the mixture.

reparation __ FROZEN YOGURT

Slice the vanilla pod and scrape out the seeds. Bring the milk with the

vanilla' pod and vanilla seeds gradually to the boil in a pan:. Beat fogether Ingredients
the egg yolks and sugar. Gradually add the milk and cream, stirring cons-

tantly. Return the mixture through a:sieve to the pan and stir until a wa- 50 g sugar
fer-thin layer has formed on the spoon. 150 ml cream

Do not allow to boil otherwise all the ingredients will separate. 500 g greek style yoghurt

Remove the pan from the stove, allow to cool and then stir in the vanilla
sugar. Pour all the mixture into the ice cream maker.

Preparation

Mix together the yoghurt and sugar until the sugar crystals have dissolved.
Whip the cream until stiff and mix both masses. Pour all the mixture into
_’rhe_ ice cream maker.



CHOCOLATE ICE CREAM DELUXE

from Linda Lomelino

Ingredients

3 egg yolks

40 g sugar

150 ml milk

300 ml cream

100 g dark chocolate, chopped

2 tbs unsweetened cocoa powder
1 Pinch salt :

Preparation

Put half of the cream (150 ml) together with the cocoa in a poh, whisk with

the hand blender to dissolve the cocoa; heat until the boiling temperatu-
re is reached. Remove from the cooker add the chocolate and let it melt
whilst stirring.

Fill the mixture info a bowl and stir in ‘rhe remommg cream. Put ke
Whisk the egg yolks in a bowl. Heat'the milk, sugar and salt in.a pan
until the boiling temperatfure is reached, carefully add it to the egg yo||<s

Pour back in the pan and heat while constantly stirring until the mass has

formed. Strain the chocolate mass through a sieve and fold in. Cover the
bowl with plastic wrap and leave if possible over night in the refrigerator

or put it in the freezer compartment for faster cooling. Let the mass freeze

in the ice machine, pour itinto a bowl and freeze for 2 10 3 hours before
serving. :

~Lomelinos Eis” (Lomelino’s ice) published by the:AT Verlag:

“

Ingredients

3 egg yolks

150 ¢g sugar

: 450 ml milk

4\% "m0 100 g chocolate

\Ml 4 b\ ! : £a504 shelled nuts
1 Pinch vanilla sugar

Preparation

Finely chop the nuts Melt the chocolate with a spoonful of milk and the
vanilla sugar in a water bath. In a bowl stir the eggs and sugar together,
then add the milk, chopped nuts and melted chocolate. Allow the mixture
to cool and pour into the ice cream maker.

: ICED COFFEE

Ingredients

3 eggyolks 2pcs  chocolate*

150g sugar 1/2 dl espresso

- 200ml milk  1-2 tsp Nescafe
= 300ml cream  1/2 packet vanilla sugar

*with @ high cocoa content

- Preparation

In a pan heat the milk and dissolve the espresso and chocolate in'it. In a
bowl beat together the egg yolks, sugar and vanilla sugar to form a pa-
le-yellow foamy mixture. Add the milk, chocolate and espresso. Mix all the

_ingredients together well Allow the mixture to cool and pour into the ice

cream maker.

Just before the end, put the nescafe through the opening into the ice

cream maker. 39



CARAMEL ICE CREAM

Ingredients

6 eggs
250 g sugar
250 ml milk
400 ml cream
4 tbs water

Butterscotch cubes.
Preparazione

Melt the sugar in a pan and let it caramelize until it is light brown. Stir .

constantly. Add the water and stir until the caramel is smooth. Then, slowly

add the cream and stir until all the lumps are gone. Cool down the cara-
mel mass and add the milk whilst stirring. Let the mass cool down. After
that, stir in the eggs in the caramel mass Wl’rh a whisk. Pour all ’rhe mlx’rure
into the ice cream maker. : TRl :

Just before the end, add the caromel cubes ’rhrough the refill opemng in
the ice machine.

-

Preparation

. BANANA ICE CREAM

Ingredients

300 g ripe bananas
150 m| cream

- 150 ml milk
150 g sugar

o Juice of a lemon

-~ 1/2 packet  vanilla sugar

Pur_ée'fhe bohoncs, then add the sugar, lemon juice and vanilla sugar. Add
the cream and vanilla sugar, stirring constantly. Add the cream and milk,
stirring constantly, and pour all the mixture info the ice cream maker.

- STRAWBERRY ICE CREAM
Ingredients

250 g  fresh strawberries

200 ml milk
200 ml cream
150 g sugar
Juice of one lemon

\ Prépa ration

. Wash and purée the strawberries. Mix in the sugar and lemon juice. Add

the cream and milk, stirring constantly. Pour all the mixture into the ice

R

~ cream mcker



|CE CREAM WITH YOGHURT AND FRUIT &

Ingredients

250 g fruit

300 ml milk

300 ml yoghurt

50g sugar _
Juice of one lemon :
Preparation

Wash fruit ’rhoroughly and purée. Add ’rhe sugor ond Iemon |u1ce Blend
the mixture with the. m||k ond yoghurr Pour all the mlx’rure into Hheicd =
cream maker. - : '

MELON ICE CREAM

Ingredients

150 g sugar

200 ml cream o

Juice of one lemon

400 g flesh of a sugarmelon or
cantaloupe melon

Preparation

Crush the flesh and add the sugor ond lemon |ulce Add ’rhe cream, stir-
ring constantly, to form a smoo’rh mixture. Pour o|| The mlx’rure info the i ice :

cream maker.

-

: PINEAPPLE ICE CREAM

Ingredients

400 g _ ~ pineapple flesh

- 300.ml ' cream
B sugar

Cad /O pocke’r ~vanilla sugar
S duice of 1/2 a lemon

LU the flesh into small pléf:es} add the sugor and lé'mo'n juice. Add the
‘cream and vom”o sugar, shrrmg conston’rly, To form a smoofh mixture. Pour

all fhe mnx’rure m’ro 1he ice creom moker

& BASIC RECIPE FOR A SORBET SYRUP

55 3._"'Ingre'di.énts '

"_Th|s syrup is an |mporfon’r mgredlen’r o‘F many sorbef recipes. It can be

stored in a fridge for severol weeks MIX Toge’rher equal quantities of sugar

--_»l_ond water. - ; :
. Putthe quon’rn‘les of sugor ond wo‘rer speaﬁed in your " chiosen recipe into a
~ pan. Heat up on a low heat, stirring constantly, unfil the sugar has dissol-

- ved completely. Allow the finished syrup to cool.

B -



ORANGE SORBET

RASPBERRY SORBET

Ingredients Ingredients
300 g sugar 200 g sugar
300 ml water 200 ml water
300 ml orange juice A 5 TR A tﬂ& : 500 g raspberries
Peel of 2 grated oranges & ] |emon ﬁ — T SRy D 1-2 tbs. Lemon juice,
2 egg whites y | - — - according to the
> : . : : acidity of the berries
Preparation L _ Preparation
Prepare the syrup océording to the basic recipe previously described and . Prepdre the syrup according to the basic recipe and let it cool. Strain the
add the grated peel of the citrus fruits. Once the syrup has cooled, add the raspberries and pass the mass through a sieve in another bowl. This way
orange and lemon juice. In a bowl beat the egg white until stiff and pourall  ~ the cores stay in the sieve. Add the moshed raspberries. Pour all the mixtu-
the ingredients into the ice cream maker: : : re into the ice cream maker.. e
LEMON SORBET i  STRAWBERRY SORBET WITH LIMES
Ingredients Ingredients
300 g sugar 500 g  fresh strawberries
300 ml water 200 ml water
300 ml lemon juice 200 g sugar
] egg white Juice of 1/2 a lime
Grated peel of 2 lemons
Preparation ' it A . Preparation
Prepare the syrup according to the basic recipe and allow to cool. Add the - To prepare the syrup, follow the recipe for basic ice cream. While the mix-
lemon juice, stiffly beaten egg white and grated lemon peel to the mixture. ture is cooling, Strain the strawberries, the lime juice and the sugar syrup.
Pour all the mixture into the ice cream maker. - If you don’t like cores in the sorbet, strain the mass through a sieve and

_.Odd 100 ml cold water Oﬁerwords Pour all the mixture into the ice cream

maker.

«

B -



RECETA BASICA HELADO DE VAINILLA

Ingredientes

4 yemas de huevo

100 g de azicar 2
300 ml de leche

300 ml de nata

1 Vaina de vainilla

La crema hecha con yema de huevo y nata es la preparacion bdsica tradi-

cional de muchos tipos de helado. La receta siguiente es una receta tradi-
cional de helado de vainilla. Si prepara esta receta sin vainilla azucarada,
la pueda utilizar como receta bdsica para otros muchos tipos de helado.

Preparacién

Corte las vainas de vainilla y extraiga la pulpa. Ponga a hervir lentamen-
te la leche con las vainas y la pulpa de vainilla en una sartén. Batir las
yemas con el azicar. Sin dejar de remover, afada lentamente la leche y
la nata. Vuelva a colocar la masa en la sartén y remueva hasta que en la
cuchara se haya formado una capa finfsima.

No permita que rompa a hervir puesto que de lo confrario todos  los in-
gredientes se separarian.

Retire la sartén del fuego, deje que todo se enfrie y mezcle con la vamlllo

azucarada. Introddzcalo todo en la heladora.

o

HELADO DE LECHE

Ingredientes

200 ml de nata
450 m| de leche
175 g de azlcar
1 pizca de sal

Preparacion

Mezcle bien los ingredientes e infrodizcalo todo en la heladora.
Consejo: Si quiere hacer helado de Stracciatella, afiada a esta masa
60 g de chocolate rallado. Xy

FrROZEN YOGURT

Ingredientes

50 g de azlcar
150 ml Nata entera
500 g Yogur griego

Preparacion

Mezcle el yogur y el azicar unos minutos hasta disolver los granos de
aztcar. Bata bien la nata y mezcle ambas masas. Introdtzcalo todo en la

heladora.



HeLADO DE CHOCOLATE DELUXE

segun Linda Lomelino
Ingredientes

< yemas de huevo

40 g de azlcar

150 ml de leche

300 ml Nata enfera

100 g Chocolate negro, froceado
24 Cacao en polvo sin azicar
1 pizca de sal ;

Preparacién

Retirar del fuego, anadir el chocolate en trozos y fundirlo sin dejar de re-
mover. Verter la masa en un recipiente y anadir la nata sobrante. Apartar
a un lado. Batir ligeramente las yemas en un recipiente. Calentar la leche,
el azGcar y la sal en una olla hasta alcanzar el punto de ebullicion, batir
las yemas con cuidado. Volver a echar en la olla y calentar sin dejar de
remover hasta que ligue lamasa. Colar y onodlr a la masa de chocolate
con la ayuda de un colador. :

Cubrir el recipiente con un film transparente y a ser posible dejar enfriar
durante la noche en la nevera o en caso de no poder esperar tanto, dejar
un rafo en el congelador. Dejar enfriar la masa en una heladora, servnrlo
en un recipiente y dejar enfriar de 2 a 3 horas antes de servir.

+El helado Lomelinos” fue publicado-en AT-Verlag

-

. Preparacion

Ingredientes

3 yemas de huevo
150 g de azlcar
450 ml de leche

# 4\% e 100 g de chocolate
M oac W : 50 g de nueces peladas

: i 1 pizca de vainilla azucarada
Preparacion :

Trocee las nueces muy finas. Funda el chocolate con una cucharada

de leche y la vainilla azucarada al bafio Maria. Bata en una fuente los
huevos con el azdcar y afiada después la leche, las nueces troceadas y el
chocolate fundido: Deje que todo se enfrie e introddzcalo en la heladora.

: HELADO DE CAFE

Ingredientes

3 yemosdehuevo 2 pcs  chocolate*

150g de aztcar 1/2 dl café expreso

- 200ml - deleche 1-2tsp de Nescafe
= 300m| de nata  1/2 paquete de vainilla
: azucarada

*con un elevado porcentaje de cacao

Caliente la leche en una sartén y disuelva dentro el café solo (exprés) y el
chocolate. En una fuente, bata las yemas con el aztcar y la vainilla azuca-
rada hasta obtener una masa espumosa y de color amarillo claro. ARada

laleche con el chocolate y el café. Mezcle bien todos los ingredientes.

Deje que todo se enfrie e introdtzcalo en la heladora.



HELADO DE CARAMELO

Ingredients

6 yemas de huevo
250 g de azlcar

250 ml de leche

400 ml de nata

4 tbs agua

Dados de azicar -
Preparacién

Anada azicar en una sartén para caramelizarla hasta que adopte un color

marrén claro. No deje de remover. Afiada el agua y remueva el caramelo
suavemente. A continuacién remueva la nata lentamente hasta que obte-
ner todos los caramelos. Deje enfriar la masa del caramelo y remueva la
leche lentamente. Deje enfriar la masa. Luego bata bien los huevos con la
ayuda de una batidora de mano por debo|o de lc masa del coromelo
Introdzealo todo en la heladora, :

Poco antes de finalizar los dados de coromelos m’rroducnr en Ia heladora
por la abertura de llenado. : '

- o

Preparacion .

. HELADO DE PLATANO

Ingredientes

300g de pldtanos maduros

150 ml : de nata
150 ml de leche
- 150 g de azbcar
El zumo de un limén

1/2 paquete  de vainilla azucarada

Haga puré los plétanos y afiddales el azdcar, el zumo de limén y la vainil-
la azucarada. Sin dejar de remover, afiada la nata y vainilla azucarada.
Sin dejar de remover, anada la nata y la leche Y@ conhnuooon introdz-
calo todo en la helodoro A

- HELADO DE FRESAS

Ingredientes

250 g de fresas frescas

200 ml de leche
200 ml de nata
150 g de azlcar
El zumo de un limén

. Preparacion

Lave v haga puré las fresas. Mézclelas con el azicar y el zumo de limén.

Sin dejar de remover, afiadd la nata y la feche. Introdtzcalo fodo en la

: _helodoro

R



HELADO CON YOGUR Y FRUTAS

Ingredientes

250 g de fruta

300 ml de leche

300 ml de yogur
50 g de azdcar
El zumo de un limén
Preparacion

Lave bien la fruta y hdgale puré. Arddale el azicar y el zumo de limén.
Mézclelo todo con la leche y el yogur. Introdizcalo todo en la heladora.

HEeLADO DE MELON

Ingredientes

150 g de azlcar

200 ml de nata

El zumo de un limén.

400 g de pulpa de melén -
Preparacion

Machaque la pulpa y anddale e| azicary el Zumo de ||mon Sin de|0r
de remover, afiddale la nata de modo que se forme una moso Umforme
Introddzcalo todo en la helodoro / : :

> B

: HEeLADO DE PINA

Ingredientes

e "'400 gee de pulpa de pifa
A s m| Toin de nata
Snag ae N e de azlcar

s N paque’re - de vainilla azucarada

; E| zumo. ~de 1/2 limén

Corte la pulpa en frozos pequenios, afiada el azdcar y el zumo de limon.

'Sm dejar de remover, afddale la nata y la vainilla azucarada de modo

que se. forme una. moso Unlforme In’rroduzcolo ‘rodo en Io helcdoro

& RECETA BASICA DE JARABE PARA SORBETE

' '--'Prepdrdcién e

El |orobe ole azdcar es un componen‘re fundomen’rol de muchas recetas de
sorbeTe Lo puede guordor durante varias semanas en la nevera. Mezcle
- la misma cantidad de azécar y-agua: ;
= _"In’rroduzco en una sartén las cantidades de aztcar ¥ agua indicadas en la
~ recefa se|eccuon0d0 Cohen’re a fuego bajo y sin dejar de remover hasta
S _que el azbcar se haya d:suel’ro por completo. De|e que el jarabe se enfne

B



SORBETE DE NARANJA

Ingredientes

300 g de azlcar

300 ml agua

300 ml de zumo de naranja
La piel de 2 naranjas ralladas

y 1 limén rallado

Z claras
Preparacion

Prepare el jarabe de la receta bésica descrita anteriormente y anddale la -
piel rallada de los citricos. Una vez el jarabe se haya enfriado, anddale el
zumo de naranja y limén. En una fuente; bata las claras a pun‘ro de nieve e
introduzcalo todo en la heladora.

SORBETE DE LIMON

Ingredientes

300 g de azlcar
300 ml de agua

300 ml zumo de limén
] clara

La piel rallada de 2 limones

Preparacién

Prepare el jarabe segin la receta bdsica y déjelo enfriar. Adddale el zumo
de limén, la clara batida a punto de nieve y la. p|e| de limén rallada: Intro-

dUzcalo todo en la heladora.

- o

SORBETE DE FRAMBUESA

Ingredientes

200 g de azlcar

: : 200 m| agua

4 .’4’; : 500 g frambuesa
SRR i 1-2tbs.  Zumo de limén,
- : - dependiendo del nivel de

: 5 acidez de los frutos rojos
Preparacién

Prepare el jarabe segln la receta bésica.. Triture las frambuesas y pase
la masa por un colador a ofro recipiente. De este modo las semillas se

quedardn en el colador. Anodo luego el puré de frambuesas. Introdizcalo
todo en la heladora.

1 SORBETE DE FRESAS CON LIMA

Ingredientes

500 g de fresas frescas

200 ml de agua
200 ¢ de azicar
El zumo de 1/2 lima

. Preparacion

Prepare el jarabe segin la receta bdsica. Mezclar con la batidora las
fresas, el zumo de lima y el sirope de azGcar. Si no quiere ninguna semilla
en el sorbete, pasa antes el puré por el colador y afiada luego 100 ml de

g -

agua fria. Introddzcalo todo en la heladora.
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