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SemifrAo de melA3n con sandAa

DescripciAsn

Esta receta es de Eva ArguiAxano, es super fAjcil y fresquita para estos calores.
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Ingredientes: ( Para seis personas).

400 gr de melAsn.

100 gr de sandAa.

300 ml de nata para postres.

2 cucharadas soperas de azA°car.

2 hojas de gelatina neutra.

20 gr de almendra crocanti para decorar. O lo que 0s guste.
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PreparaciAs3n:

Metemos el brick de nata en un bol con hielos y lo dejamos en el frigorAfico por Io menos una hora
antes de montarla.

Ponemos las hojas de gelatina a hidratar en un recipiente con agua frAa. Resevamos.
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rAQ 3 . 3 co . . ir_agpartamos del
se deshagan.
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Vertemos esta mezcla en la jarra junto con el otro melA3n y removemos para que se mezcle todo.

amos la_nata del bol. auitamg ' _ 3 nata v 1a moptamos con las

Y pasamos todo a 6 recipientes individuales. Los dejamos en la nevera para que cuaje durante un par
de horas.

Una vez cuajado (debe quedar con un aspecto a yogur, parecido a los yogures griegos), pasamos a
montar el postre. Retiramos la cAjscara y las pepitas a la sandAa y la trodeamos en dados
pequeA+os, la aA+adimos de decoraciA3n en cada recipiente. Espolvoreamos con almendra crocanti y
servimos frAo.
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AjQUA® rico!

Consejo: Recomiendo hacer este postre el dAa de su consumo, porque si lo hacemos con
demasiada antelaciA3n, se baja el IAquido al fondo de los recipientes. Debemos tener en
cuenta que debe estar 2 horas en la nevera cuajando, daremos tiempo para que la gelatina
haga su efecto. La decoraciA3n la dejaremos para justo antes de servir. La sandAa se pone
para decorar, pero tambiA©n podemos hacerlo con arAjndanos, frambuesas, virutas o
pepitas de chocolate, bolitas o corazones multicolores, lacasitosa?! En fin AjimaginaciA3n
gue no falte!

VisAtanos en Facebook: facebook/masqgpostres
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En la pAjgina web: www.masqpostres.es

O si lo prefieres, mAjndanos tus sigerencias, opiniones e incluso recetas a nuestro correo:
hola@masqpostres.es

CategorAa
1. Postres

Fecha de creaciA3n
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