RECETAS INTERECO
BIOCULTURA BARCELONAy MADRID 2021

;QUE COMEMOS?: Macedonia. de frutos con gelatina “detox” y espuma. de coco

‘ REALIZACION:

INGREDIENTES:

* 1 cucharada sopera. de agar-agar 1. Cocinar ¢l zumo Deiizum con €l agar-agar durante

en povo 2 minvtos. Afladir ¢l sirope y mezclor. Retirar del fuego y

* 750 ml zumo Eco sab détox, fresa, cuando . mezclo. esté termploda. colocar en un molde

manzana. y remolacha. Delizom rectangulor y enarlo con ¢l figuido, de monera. que
. ¥ Frutos de +emporada. coradas en queden unos 2 cm de grosor. Meter en lo. nevera. y

macedonia esperar o que se geiifique.

* 600 ml leche de coco con vn 2 Mientras badir la. bebido. con €l sirope, relenar ¢l siton

rikimo de un 0% de materia. grosa y apicar ¢l gos. Reservar en la. nevera hasta que la

*2 cucharadas soperas de sirope gelotina. este solido

de agave 0 meloza. de arroz 3 Desmoldar k. gelatina. y cortar en dados simiares o. la

* 1 carga de sifon macedonia. de frutos. Combinar la. fruta. y los dados de

* Semilos garrapifiadas gelatina. en boles individuales. Al momento de servir

E—— aplicar lo. espuma. con €l sifon y unos semilos

RECETA ELABORADA POR: garramﬁadas crl)j}enm por encima.

by Af Mota

con los alumnos de la

Escuela Belllart

Recetas realizadas expresamente para intereco con los productos de los
patrocinadores el taller de etiquetado en biocultura Barcelona 2021.
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