HELADO
CON LECHE

Ingredientes (para 1 Kg-1L de helado)

® Crema de leche (nata): 240 g

@ Leche desnatada: 530 g

® Leche desnatada en polvo: 49 g
® Azicar:120 g

® Goma de garrofin: 6 g (2 cucharitas rasas)
@ Sabor y color: vainilla, cacao... al gusto.

Lo fundamental a la hora de conseguir un buen
helado en casa es afiadir goma de garrofin para
impedir la formacidn de cristales de hieloy la
consiguiente pérdida de volumen cuando lo
mantenemos unos dias en el congelador, y asi tener
esa textura cremosa caracteristica del helado.

Elaboracion

Mezclar la goma de garrofin con el azlicar y la leche en
polvo. Si vamos a hacer helado de sabores, en este paso
mezclaremos el cacao, o el extracto de vainilla, o el sabor
que deseemos.

Por otro lado, calentamos la leche hasta unos 402C
(calentamiento suave). Una vez atemperada, afiadimos la
mezcla de ingredientes secos mientras calentamos, la adicion
ha de hacerse poco a poco removiendo constantemente
con unas varillas hasta una temperatura de 802C-85°C.
Debe permanecer a esta temperatura durante unos 10
minutos. Transcurrido este tiempo, dejamos enfriar tapando
el cazo, primero a temperatura ambiente y después lo
llevamos a la nevera toda la noche.

Ponemos la nata bien fria en un bol que esté bien frioy la
semi-montamos (cuidado con no pasarse y que quede muy
dura). Afadimos la nata semi-montada a la mezcla del dia
anterior con movimientos envolventes, en un recipiente
frio, y lo metemos al congelador. Si no tenemos heladora
podemos hacerlo manualmente, removiendo y batiendo
con unas varillas o un tenedor a intervalos regulares, mientras
se congela.

Si tenemos heladora lo vertemos en la heladora y en unos
15 minutos ya tenemos un helado estupendo y cremoso.
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Ingredientes

Fruta: 1.5 kg de albaricoques (u otra fruta)

Azlcar: 500 g

Goma de Garrofin: 7-8 g (3 cucharitas moka)

Zumo de limén: 15 ml

Agua: 75 ml (si hacemos almibar)

5 *Una cucharada
"= de postre rasa
"= equivalea3g.

experimenta
con diferentes

frutas... ’

Elaboracion

Esterilizar bien los tarros (en el horno a 1009C, o hirviéndolos,
incluidas las tapas).

Mezclamos 50 g de azucar con la goma de garrofin. Preparamos
un almibar: en un cazo ponemos el poquito de agua y mientras
calentamos afiadimos la mezcla de azdcar-goma de garrofin,
removiendo constantemente con unas varillas.

También podemos mezclar el azlcar en su totalidad con la goma
de garrofin, y afiadir esta mezcla sobre la fruta como se explica
mas adelante, cualquiera de las dos opciones es buena, siempre
y cuando removamos la fruta sea en almibar o en mezcla en seco
mientras calentamos.

Lavamos, troceamos y deshuesamos los albaricoques. Hay que
usar fruta madura, no pasada o golpeada, y la ponemos en una
cazuela grande. Echamos el azucar por encima de la fruta y
removemos bien, dejandolo unos 10 minutos para que el azucar
se empiece a disolver con los jugos de la fruta.

Echamos el zumo de limdn, el almibar previamente preparado en
el que hemos incluido la goma de garrofin, y ponemos la cazuela
al fuego. Hay que llevarlo hasta ebullicién gradualmente y
removiendo, cuando hierva bajar la temperatura y mantener una
ebullicion suave, removiendo con suavidad. Mantener en ebullicién
suave unos 30-45 minutos.

Cuando la fruta esté tierna o casi deshecha trituramos con una
batidora, dejando trozos mas o menos grandes segln nos gusten
las mermeladas.

Para comprobar la consistencia, un truco consiste en echar una
cucharadita en un plato previamente congelado, con lo que deberia
espesar y no expandirse en el plato. Si fuera necesario reducir un
poquito mas, vuelta al fuego hasta alcanzar la consistencia que
buscamos en una mermelada.
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Ingredientes
(para 1 L de yogurt)

® Goma de garrofin: 2 g
(1/2 cucharita moka mas o menos)
® Leche fresca (no de brick): 1L
® Leche en polvo: 1 cucharada
@ Azlcar: 1 cucharada

@ Cultivo iniciador: 1 yogur

(o si es fermento liofilizado 1 g)

Elaboracion
Se mezclan los ingredientes en polvo.

Afadir la mezcla anterior al L de leche, que hemos puesto
en un cazo y empezamos a calentar, sin que llegue a
hervir. Hay que remover continuamente con unas varillas
hasta que alcance los 902C. Cuando esté humeando
(902C), la retiramos del fuego y dejamos que se temple
hasta unos 502C (cuando podemos tocar la leche sin
qguemarnos), para que el calor de la leche no mate las
bacterias del yogurt.

Cuando esté templada agregamos el yogurt natural,
integrando bien para deshacerlo.

Podemos usar frutas frescas, hay que retirar las semillas
y pasarlas por la batidora hasta formar un ligero puré.
Se agrega el puré de frutas ala mezcla del yogur cuando
todavia esta templada.

Volcamos la mezcla en vasitos, removemos suavemente
en circulos y dejamos reposar cubiertos con un trapo =
unas 4h. Luego taparemos los vasitos individualmente, w
y los dejamos reposar a 25 2C (a temperatura ambiente, 0 o
se puede conseguir envolviéndolos en un trapo si la % *‘n G T o 2T

temperatura fuera mas baja) durante 6 h. Cuando haya
cuajado, a la nevera! Y tenemos yogur para toda la OB
semana. '

La leche de brick es sometida a un proceso de
pasteurizacién que mata todas las bacterias del yogur, www.carob.es
por eso tenemos que usar leche fresca. jY a disfrutarlo!
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SALSA
BECHAMEL
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Ingredientes

® 1/2 cebolla

® Mantequilla: 25 g

® Harina: 1 cucharada sopera (25 g)

® Goma de garrofin: 2-4 g (cucharita)
® Leche: %L

® Nuez moscada: 1 cucharadita moka
@ Pimienta blanca: 1 cucharadita moka
@ Sal: 1 cucharadita moka

Podemos realizar un salsa bechamel mucha
mads ligera, con la mitad de harina o menos,
y por consiguiente con la mitad de
mantequilla/ margarina/ aceite (lo que
usemos), utilizando goma de garrofin.

En la receta tradicional de la salsa
bechamel, ponemos la misma cantidad de
harina que de mantequilla. Para % L de
leche se usan 2 cucharas colmadas de
harina (50 g) y 50 g de mantequilla. En esta
receta que os proponemos, reducimos a la
mitad estos dos ingredientes, quedando
una bechamel cremosa y fantdstica para
hacer las mejores recetas. Si vamos a hacer
bechamel para croquetas, que es mas
densa, usaremos 4 g de goma de garrofin,
en lugar de 2-3 g.
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SORBETE
DE FRUTAS

Ingredientes

@ Fruta: 2 mangos (por ejemplo)
® Azlcar: 200 g

® Goma de Garrofin: 2 g (una
cucharadita moka)

® Agua: 200 ml

® Zumo de limén: 1y %

Hay frutas que potencian su sabor al
cocerlas previamente, como la
frambuesa, y otras frutas que hacen
un sorbete perfectamente sabroso si
se usan frescas, como las fresas. Las
frutas que tengan algo de granillo o
fibra, como las frambuesas, habra que
tamizarlas antes de utilizarlas en la
mezcla del sorbete.

experimenta
con diferentes
frutas...
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