Helado de chocolate blanco

con espuma de fresa

INGREDIENTES Pasos para la preparacion

Para el helado de chocolate blanco:
2 yemas de huevo

200 ml de leche semidesnatada T~ El helado:
200 ml de nata para montar
1 tableta de chocolate blanco Bate las yemas con el aztcar glas hasta que la mezcla coja un color

50 g de azlcar glas L.
° ° pdlido.

Para la espuma de fresa:

250 g de fresas Anade la leche bien fria, monta la nata y aiAddela de forma envolvente.
50 g de azdcar

100 ml de agua . y . 2
2gde gemgm Funde el chocolate al bafio Maria y ve poniéndolo poco a poco en la

1sifén de medio litro y 1 carga mezcla anterior sin parar de removerla.

Pon toda la mezcla en un recipiente grande de acero inoxidable que
previaomente habrds puesto en el congelador. Deja la masa en el congela-
dor durante unos 35 minutos.

Pasado este tiempo, saca el helado y remuévelo. Vuelve a ponerlo en el
congelador.

2- La espuma:

Cuece las fresas con el azticar en el microondas durante 20 minutos a
mitad de potencia. Tienen que estar limpias y cortadas. Aunque estén
deshechas, tritura las fresas y pdsalas por un colador fino o un chino. Es
importante que no haya grumos para que ho obstruyan la boca del sifén.

Pon la gelatina a remojo para que se ablande y calienta el agua. Remué-
vela para que se disuelva y mézclala con la fresa colada.

Introduce la mezcla en el sifén, ciérralo, pon dos cargas y agitalo.

Déjalo en la nevera al menos 3 horas.

Pasado ese tiempo, vuelve a agitarlo y sirve la espuma de fresa sobre el
helado de chocolate blanco, a tu gusto.
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