	Espuma de limón con aroma de café
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FICHA TÉCNICA
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Nombre de la receta: Espuma de limón con aroma de café
Dificultad: Fácil
Estacionalidad: Primavera-Verano
Precio aproximado: Bajo
Tiempo de preparación: Entre Media y 1 hora
Tipo de receta: De Autor
Categoría: Postres
Cocinero: Sery Berbejo
Comunidad Autónoma: Castilla y León
Vinos recomendados: Vinos Espumosos 
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INGREDIENTES PARA 8 PERSONAS
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8 yogures naturales
1 bote de leche condensada pequeño
2 limones
1/2 taza grande de café de Colombia 
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PREPARACIÓN
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En un recipiente se echan los yogures, la leche condensada, el zumo de los dos limones, su ralladura y la taza de café.
Todos los ingredientes se pasan por el batidor formando una espuma, metiendo y sacando la batidora. Una vez formada la espuma, se vierte sobre unas copas de cristal de postre y se meten al frigorífico a enfriar.
En el momento de servir, adornar con una hoja de hierbabuena o un par de barquillos cruzados.



