	Helado de leche con canela y crema de café
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FICHA TÉCNICA
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Nombre de la receta: Helado de leche con canela y crema de café
Dificultad: Fácil
Estacionalidad: Primavera-Verano
Precio aproximado: Bajo
Tiempo de preparación: Más de 2 horas
Tipo de receta: De Autor
Categoría: Postres
Cocinero: Atxen Jiménez
Comunidad Autónoma: Navarra
Vinos recomendados: Vinos Espumosos , Vinos Dulces 
Otros ingredientes:
Para LA CREMA DE CAFÉ:
3 yemas
250 g de nata líquida
2 tazas de café concentrado
40 g de azúcar 
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INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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1 l de leche
300 g de azúcar
1 rama de canela
30 g de almendra molida
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PREPARACIÓN
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Poner a hervir la leche con la canela y el azúcar, añadir la almendra molida. Dejar enfriar y pasar por la sorbetera.
Batir las yemas con el azúcar, hervir la nata líquida y agregar a las yemas con el azúcar sin dejar de removerlo.
Una vez fría la crema añadir el concentrado de café.
Poner en cada plato unas bolitas de helado y acompañar con la crema de café.



