
Sorbete de manzanza y pera

Sorbete de Manzana y Pera (con o sin Ginebra)

 

I n g r e d i e n t e s: (para 6 raciones)

- 120 g. De azúcar (o edulcorante)

- 600 g. de manzana y pera, en trozos y congelada  

- 200 g. de zumo de Limon

-  50 g. de ginebra (opcional)

- 2 tiras de naranjas julianas(para decorar)

- 1 cucharadita de piel de naranja rallada (para de decorar)

 

P r e p a r a c i ó n: 

1. Ponga el azúcar en el vaso y pulverice 10 seg/vel 10. (o edulcorante sin pulverizar)

2. Añada los trozos de manzana y pera congelados y la ginebra (opcio

/vel.8. Vierta en un recipiente hermético y reserve en el congelador hasta el 

momento de servir. 

3. Sirva decorado con la juliana de piel de naranja y espolvoreado con la piel de naranja 

recién rallada. 
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Ponga el azúcar en el vaso y pulverice 10 seg/vel 10. (o edulcorante sin pulverizar)
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Agente comercial: Rosi González Asencio.

 

Sorbete de Manzana y Pera (con o sin Ginebra) 

 

Ponga el azúcar en el vaso y pulverice 10 seg/vel 10. (o edulcorante sin pulverizar) 

los trozos de manzana y pera congelados y la ginebra (opcional) y triture 1min 

/vel.8. Vierta en un recipiente hermético y reserve en el congelador hasta el 

Sirva decorado con la juliana de piel de naranja y espolvoreado con la piel de naranja 

Agente comercial: Rosi González Asencio. 


