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	Semifrio de Frambuesa



     
[image: image1.emf]Ingredientes         10 Raciones CantidadUnid Precio € Total

Pulpa de fruta 500 g 0,00 €

Zumo de limon medio dl #¡VALOR!

gelatina o colas de pescado 16 g 0,00 €

Merengue italiano 350 g 0,00 €

nata montada 500 g 0,00 €

0,00 €

0,00 €

Coste de Ración  ########

Precio venta ######## #¡VALOR!

Margen de venta 300%


Procesos de elaboración:
1ºRemojar las colas de pescado en agua fria

2ºCalentar la pulpa de gruta a 100ºC

3ºAñadir las colas de pescado y dejar que temple sin que se solidifique.

4ºAñadir la mezcla anterior al merengue poco a poco e ir incorporando con movimientos envolventes para que no se baje.

5º Por ultimo incorporar la nata montada del mismo modo,  y rellenar el molde con la mezcla, dejar congelar 12 horas.

Nota:

*Si queda muy acido se puede añadir un poco de azúcar antes de que cuaje.

*Se puede pones la mezcla sobre una basa de bizcocho ligero emborrachado. 

*Para decorarlo un poco se pede poner por encima una gelatina de frambuesa o de frutos rojos, la pondríamos cuando es semifrio ya este cuajado.
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		Ingredientes         10 Raciones		Cantidad		Unid		Precio €		Total

		Pulpa de fruta		500		g				0.00 €

		Zumo de limon		medio		dl				0.00 €

		gelatina o colas de pescado		16		g				0.00 €

		Merengue italiano		350		g				0.00 €

		nata montada		500		g				0.00 €

										0.00 €

										0.00 €

										0.00 €

										0.00 €

										0.00 €

										0.00 €

										0.00 €

										0.00 €

										0.00 €

										0.00 €

										0.00 €

										0.00 €

										0.00 €

										0.00 €

										0.00 €

										0.00 €

										0.00 €

										0.00 €

		TOTAL								0.00 €

		Coste de Ración		0.00 €

		Precio venta		0.00 €						0.00 €

		Margen de venta		300%






