Gilac

PROFESSIONAL

HELADO DE ANACARDO Y
SOPA FRIA DE FRESAS

45 min.

|

4

y 2 Personas.

- Anacardo
@« VER VIDEO
MEDI
En colaboracion con: NEQD

v 800 mlde nata. + 10 gr de lecitina de soja. « 100 gr de fresas congeladas.
v 400 mlleche. v 50 gr de dextrosa. « 1 ud anis estrellado.
v 500 gr de anacardo. « 60 gr de azucar invertido. « 100 gr de anacardo

v 330 gr de azucar. v 5grdesal

Para el helado de anacardo

v 800 mlde nata. v 150 gr de azucar. « 60 gr de azucar invertido.
v 400 mlleche. « 10 gr de lecitina de soja. v 5grdesal
v 500 gr de anacardo. v 50 gr de dextrosa.

1. Infusionar la nata y la leche con el resto de ingredientes.
2. Triturar hasta tener una textura fina.
3. Dejar reposar durante unas 5 horas en camara frigorifica.

4. Mantecar el helado en mantecadora.

Para la sopa fria de fresas

¥ 100 gr de fresas congeladas. v 80 gr de azucar. ¢ 1ud anis estrellado.

1. Poner en un cazo todos los ingredientes.
2. Llevar a ebullicién.
3. Retirar el anis estrellado y triturar el conjunto.

4. Dejar enfriar en camara.

Para el garrapinado de anacardo

« 100 gr de anacardo v 100 gr de azucar.

1. Poner en una sartén el azucar y los anacardos, garrapifar los anacardos y dejar enfriar.

Para el emplatado

1. Disponer en la base un poco de sopa fria de fresas.
2. En el centro anadir una quenelle de helado de anacardos.
3. Decorar con los anacardos garrapinados.

4. Disponer unas hojas de menta.

www.itac-professional.com



https://www.youtube.com/watch?v=5_skHIPwrGw
https://www.linkedin.com/company/itac-professional/
https://www.youtube.com/channel/UCS2ssm8yrCZX6eqdI6JEeqg
https://www.itac-professional.com/contacto/

