
R E M O L A C H A  A S A D A ,  V A I N I L L A ,  F R A M B U E S A 
Y  H E L A D O  D E  Y O G U R  D E  L E C H E  D E  O V E J A 

Colocar la remolacha en una bandeja cubierta de papel Albal y en su interior colocamos la rama de romero, 
introducimos al horno a 140 grados 45 minutos.

Una vez pasado este tiempo triturar la mezcla y añadir la vainilla y el jarabe de arce, rectificamos de textura 
y reservamos.

Por otro lado, humedecer las hojas de arroz en el jugo de remolacha y dejamos deshidratar posteriormente 
hasta que pierdan de nuevo toda la humedad.

Freír al pase.

Para el gel de frambuesa, añadir el agar-agar al puré y dejamos compactar en los moldes.

Para el helado, juntar todos los ingredientes en Thermomix hasta conseguir una temperatura de 80 grados y 
una textura fina. 

Dejar madurar el helado y pasamos por heladora.

R E M OL ACHA  AS A DA ,  VA I N I L L A ,  F RA M BUE S A
Y  H E L A DO  DE  YOGUR  DE  L E CH E  DE  O V E JA 

• Remolacha 2 uds.
• Vainilla 1 ud.
• Jarabe de arce 30 ml
• Romero c/s
• Pure de frambuesa 300 ml
• Agar Agar    c/s
• Papel de arroz   2 uds.
• Jugo de remolacha c/s
• Nata 500 g
• Glucosa  225 g
• Leche 220 g
• Azúcar 200 g
• Yogur de lecha de oveja de 
  Quesería Artesanal Muzientes 500 g
• Hojas de lima keffir 1 ud.

Yogur de lecha de oveja de Quesería Artesanal Muzientes

17

M É T O D O

I N G R E D I E N T E S

R E C E T A R I O  A L I M E N T O S  D E  V A L L A D O L I D


