	Helado con frutos secos y miel
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FICHA TÉCNICA
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Nombre de la receta: Helado con frutos secos y miel
Dificultad: Fácil
Estacionalidad: Primavera-Verano
Precio aproximado: Bajo
Tiempo de preparación: Menos de 1/2 hora
Tipo de receta: Nuestras Recetas
Categoría: Postres
Comunidad Autónoma: Andalucía, Aragón, Asturias, Baleares, Canarias, Cantabria, Castilla y León, Castilla-La Mancha, Cataluña, Ceuta, Comunidad Valenciana, Extremadura, Galicia, La Rioja, Madrid, Melilla, Murcia, Navarra, País Vasco
Vinos recomendados: Vinos Espumosos , Vinos Dulces 
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INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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1 l de helado de vainilla
100 g de ciruelas pasas
100 g de nueces
1 dl de brandy
2 dl de miel
50 g de azúcar moreno
50 g de mantequilla
unas hojas de menta 
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PREPARACIÓN
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Poner las pasas en remojo en el brandy durante 1 hora. Pasado este tiempo escurrirlas y secarlas en papel absorbente. Picar la mitad de las nueces y agregarlas al helado junto con las ciruelas pasas. Meter el helado al congelador. En un cazo caramelizar el resto de las nueces con la mantequilla y el azúcar derretidos, sin dejar de dar vueltas. 

PRESENTACIÓN: 
Formar bolas de helado, repartir las nueces caramelizadas y rociar con la miel. Adornar con unas hojas de menta y servir enseguida.




