	Helado de queso
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FICHA TÉCNICA
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Nombre de la receta: Helado de queso
Dificultad: Fácil
Estacionalidad: Primavera-Verano
Precio aproximado: Bajo
Tiempo de preparación: Más de 2 horas
Tipo de receta: De Autor
Categoría: Postres
Cocinero: Eladio Sáinz Díaz
Comunidad Autónoma: Castilla y León
Vinos recomendados: Vinos Dulces 
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INGREDIENTES PARA 6 PERSONAS
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200 grs. de queso de Burgos
1 litro de leche desntada
100 grs. de azúcar
5 grs. de glucosa
150 grs. de nata líquida
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PREPARACIÓN
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Ponemos a cocer la leche, añadimos el azúcar y la glucosa y movemos unos minutos hasta que hierva.
Retiramos y cuando esté bien frío incorporamos el queso muy triturado por una termonix, mezclamos bien con la nata y metemos a la sorbetera aproximadamente durante diez minutos.
Guardar el congelador a 5º ó 6º.
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APORTE NUTRICIONAL



