Sorvete
de Creme

Ingredientes

- 34 xicara (chd) de ACUCAR REFINADO ALTO ALEGRE
(1509)

- 2 Y2 xicaras (cha) de leite (500ml)

- 3 colheres (sopa) de leite em pd (45g)

- 1 colher (sopa) de liga neutra (15g)

- 1 colher (chd) de esséncia de baunilha

- 1 colher (chd) de emulsificante

Modo de Preparo

Colocar no liquidificador, o leite, o leite em po, o ACUCAR
REFINADO ALTO ALEGRE, a liga neutra e a baunilha, bater
bem. Despejar em um pote e levar ao congelador. Quando
endurecer, picar com o auxilio de uma faca e colocar na
batedeira com o emulsificante. Bater até dobrar de volume,
despejarem um pote e voltarao congelador. Servir.
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Sorvete de Creme
Sobre a Receita

Grau de Dificuldade: Facil

Tempo de Preparo: 3 horas
Rendimento: 2 litros
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