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Vanilla - Trades

“Sugerencias”

Tanta vainilla ...... y que ahora?

Con esta compilación de recetas para descargar, Vanilla-Trade, quisiera darle algunas sugerencias lo que puede hacer con su Vainilla Mexicana Gourmet. Ya sea la vaina de la vainilla, la esencia de vainilla o el polvo de vainilla....... si prefiere los platos salados o dulces o tal vez sólo quiere una nueva idea para sus cócteles. En nuestra colección de recetas encontrara alguna sugerencia para cualquier gusto.
Le deseamos mucha diversión con nuestras recetas y buen provecho!
El equipo de Vanilla - Trade  

1. Licor, Vinagre, Cacao
Licor de vainilla


315g azúcar
1L agua
1-2 vainas de vainilla
1/2 litros de brandy
1/8 litros de ron

Cocine el azúcar, agua y vainas de vainilla por 5 minuto o hasta el azúcar se haya disuelto.  El sabor de la Vainilla será mejor si usted abre la vaina de vainilla longitudinalmente. Filtre la mezcla de azúcar y déjela enfriarse. Después agregue el brandy y el ron. Vierta todo en una botella limpia. ¡ Listo para saborear! 
Licor de la vainilla a la frambuesa 

300g de frambuesa 
150g azúcar 
2 Vainas de Vainilla, cortadas 
700 ml de Vodka 

Ponga todos los ingredientes en una botella bastante grande, cerrar y dejar reposar durante 4 semanas. Pasado este tiempo, filtre el Licor y rellene una nueva botella. ¡Listo para saborear! 
Cacao a la mexicana (4 tazas) 


½ litro de leche,
½ tazas de polvo de cacao oscuro,

¼ tazas de azúcar de caña o moscabado,
½ cucharita de polvo de canela,

1 pizca de sal,

½ tazas de nata para montar (crema batida),
½ cucharita de extracto de vainilla (o las semillas de una vaina pequeña)


Caliente la leche . Por aparte mezcle todos los ingredientes secos e incorpore en la leche caliente sin dejar de remover. Cuando hierva, retire el cacao de la estufa. Agregue la nata montada (crema batida) y la vainilla.

Otro consejo: Si usted usa una vaina de vainilla en vez de extracto de vainilla, hierva también la vaina con la leche.


Vinegar de Vainilla
1 vaina de  vainilla
2 cm de jengibre fresco
250 ml vinagre de manzana

Para el vinagre mezcle usted una vaina de vainilla abierta con 2 cm de jengibre fresco cortado en rebanas delgadas y 250 ml vinagre de manzana. Deje el vinagre 4 semanas en un frasco cerrado para que se aromatice, sacudiéndolo de vez en cuando.

El vinagre de vainilla va bien con ensaladas de fruta (en vez de zumo de limón), ensaladas mixtas o vegetales crudos.
Rompope con vainilla 

6 Yemas de huevo 
1 lata grande de leche evaporada al 10 %
125g azúcar
1/2 Vaina de Vainilla
100 ml de Alcohol de 96°

Primero mezcle las 6 yemas y la leche condensada en un Licuadora. Ponga el huevo en la licuadora y luego añada despacio la leche condensada mientras la máquina mezcla. Abra la vaina de Vainilla y raspe las semillas y mezcluelas con el azúcar. Entonces añada una cucharada de agua al azúcar y ponga la mezcla sobre fuego lento hasta que el azúcar se disuelva. Cuando la mezcla de azúcar se haya enfriado, añada el azúcar a la mezcla de huevo y leche condensa. Añada el alcohol lentamente y vacié en una botella limpia. 



2.
Platos salados
2.1 Entradas
Sopa de calabaza y vainilla (6 raciones)

2 cucharadas de aceite de oliva 

2 cebollas, cortadas en trozos pequeñas 

2 kg de la calabaza, pelada, deshuesada y picada en cubitos
Sal y pimienta para condimentar
Caldo de pollo
1cucharadita de extracto de vainilla o las semillas de 1 vaina de vainilla

Caliente el aceite de oliva en una olla grande. Agrege la cebolla y déjela dorar a fuego lento durante cinco minutos o hasta que esten blandas. Ahora añada la calabaza, sal y pimienta y dejan dorar diez minutos más, remueva de vez en cuando. Agregue agua caliente o caldo de pollo, de manera que la verdura sea cubierta con líquido y deje la hervir la sopa. Durante 20 minutos hervir a fuego lento con la cacerola cerrada. Añada ahora el extracto de vainilla o las semillas de la vaina de vainilla y deje la sopa hervir otros 10 min. a fuego lento o hasta que la calabaza se ablande. A final licue la sopa. 

Si usted había usado una vaina de vainilla también pueden agregar la vaina a la sopa y hervirla, sin embargo debe quitar la vaina antes de licuar la sopa.

Consejo 1: Sirva la sopa con 1 cucharadita de crema ácida y cilantro recientemente picado.

Consejo 2: Refine la sopa al final con 2-3 cucharadas de jerez seco.

Sopa de calabaza y vainilla 2 (4 raciones)

1 calabaza   

2 cebollas  

1 puerro  

15g mantequilla  

1 cubo de caldo de pollo  

1L agua  

50ml crema  

100ml leche  

1 cucharita de extracto de vainilla o 1 vaina de vainilla 

Sal - Pimienta 

Corte la calabaza en cubitos y rebane las cebollas y el puerro en aros. 

Ponga toda la verdura en una olla con un cubo de caldo de pollo, agua, sal y pimienta. Dejar que suelte el hervor, luego reduzca el calor y hierva por 45 min. o hasta que la calabaza se ablande. 

Mientras caliente la leche y agregue el extracto de vainilla o las semillas de la vaina de vainilla así como la vaina entera. Deje reposar todo por 20 minutos en la leche caliente.

Licue la sopa y añada la mantequilla, crema y leche de vainilla. Caliente eventualmente la sopa una vez más de ser necesario. Sazone con sal y pimienta. 

Manos de cangrejo en una Salsa de Vainilla y Champán

(4 raciones)

230 ml de Champán 
4 cucharadas de chalotes picados 
1 vaina de Vainilla 
120ml de crema
230g de Mantequilla, cortadas en cubitos 
2 cucharada de mantequilla 
1 cucharada de cebolines picados 
1kg de manos de Cangrejo 
Sal al gusto 
Pimienta blanca recién molida al gusto 
4 espárragos (verdes), blancheados calientes 


Caliente un sartén grande. Cuando el sartén este caliente, añada el champán, 2 cucharadas de chalotes, y las semillas de la vaina de vainilla. Cocine durante 4 minutos o hasta que el líquido se reduzca a aproximadamente 2 cucharadas, entonces agregue la crema, mezcle y cocine durante 1 minuto. Sazone con la sal y pimienta al gusto. Reduzca el fuego, agregue la mantequilla mientras remueve, unos cubos a la vez. Retire el sartén del fuego cuando toda la mantequilla se haya incorporado.

En una cazuela para saltear, derrita las restantes 2 cucharadas de mantequilla. Añada las manos de cangrejo y los chalotes restantes. Fría durante 4 a 5 minutos. Sazone con la sal y pimienta al gusto.

Sirva ahora la salsa al centro de un plato y ponga los espárragos en el centro de la salsa, formando un triángulo. Acomode las manos en el centro de la salsa. Adorne con cebolletas largas y cebolletas cortadas.

2.2.
Platos fuertes
Tagiatelle con vainilla y camarones (4 porciones) 


120g azúcar 
2 Limones (verdes) 
Sal 
1 Vaina de Vainilla 
300 g Tagiatelle 
8 Camarones, pelados y sin cabeza 
4 cucharadas de aceite de oliva 
Pimienta recién molida 
Cilantro recién picado

Cocine el azúcar en 100 ml de agua hasta que el azúcar se haya disuelto completamente. Lave los limones con agua caliente y córtelos en rebanadas muy delgadas. Ponga las rebanadas de limón en el jarabe de azúcar y caliente una vez más y entonces ponga el jarabe aparte. 
Corte la vaina de vainilla longitudinalmente y separe las semillas. Ponga las semillas en el agua hirviendo, añada el tagiatelle y cocínelo hasta que este listo.

Mientras tanto prepare los camarones gigantes: con un cuchillo filoso corte y abra la espalda y saque las entrañas negras. Lavelos bajo agua fría y rebanelos longitudinalmente. Entonces fríalos de ambos lados en un sartén con aceite caliente y sazónelos con sal y pimienta. 
Caliente el jarabe de limón. Mezcle los camarones gigantes y el tagiatelle, colóquelos en un plato precalentado y sirva con el jarabe de limón encima. Decorar con el cilantro picado y servir enseguida. 

Tipp1: A quién le gusta la comida picante puede freír los camarones también con un poco de chile seco o pimienta de Cayenne.

Camarones fritos en salsa de azafrán y vainilla (4 raciones)

680g de camarones grandes, limpios pero todavía con la cola
Sal gruesa y pimienta negra recién molida
1 cucharada de aceite de oliva 

2 cucharaditas de jugo de limón

Para el Sabayon 

2 yemas de huevo

1 ½ cucharadas de zumo de limón 
6 cucharadas de Vermouth 

1 pizca de sal

1 pizca de azafrán 

2 cucharadas de agua
1/2 vaina de vainilla

Pimienta recién molida

Para la decoración
Limón en gajos
Ramitas de perejil

Aderezar el camarón con la sal y pimienta. Luego caliente el aceite en una sartén grande y añada a los camarones. Rocíe el zumo de limón. Cocínelo, moviéndolo de vez en cuando, aproximadamente 3 a 4 minutos o hasta que estén cocidos y comiencen a dorarse.

Sabayon:

Disuelva el azafrán en 2 cucharaditas de agua para hacer la mezcla de azafrán. Ponga las yemas, el zumo de limón, el Vermouth, la sal, la mezcla de azafrán y la vainilla en un recipiente mediano dentro de un baño Maria tibio. (cuidado que el agua no sea demasiado caliente para que la yema no cueza)
Bata con un batidor hasta obtener un color amarillo pálido y una consistencia de merengue, aproximadamente 2 minutos. Retire la mezcla del baño Maria y coloquela en un baño con hielo y siga batiendo hasta que se haya enfriado. Salpimiente al gusto.

El Vermouth y el zumo de limón dan a la salsa de Vainilla-Azafrán-Sabayon una acidez refrescante
Modo de servir:

Sirva a los camarones con Sabayon y decore el plato con el perejil y el borde de plato con rebanadas de limones.

.


 Camarón Papantla con Plátanos Machos en Salsa de Vainilla y chile Chipotle  (4 raciones)

680g de camarón, tamaño medio (aproximadamente 20-24 por 1/2kg) 
2 Vainas de vainilla mexicana o 2 cucharitas extracto de vainilla 
2 plátanos machos (deben estar suaves con la piel ennegrecida) 
240ml  de aceite de girasol o de maíz 
900g de Tomates (o tomates enlatados, sin el agua), pelados, sin semillas y en cuartos 
3 chiles chipotle en adobo (disponible en lata en mercados latinos) 
60 ml de aceite de oliva 
Sal al gusto 
1 cebolla blanca mediana, pelada y rebanada 
Pele y desvene al camarón dejando las colas, y colóquelos aparte. Corte en pedazos de 2 cm las vainas de vainilla con un cuchillo y luego muela hasta obtener una textura de miga de pan fina en un pequeño procesador o molinillo de especias, deberán ser aproximadamente 2 cucharaditas. Colóquelas aparte. 
Corte los extremos obscuros de los plátanos y abra la piel longitudinalmente de extremo a extremo, preferentemente con un cuchillo de mesa. Con las yemas de los dedos, retire la piel. Rebane en secciones rondas de 2 cm. Caliente el aceite a fuego moderado en una sartén de tamaño mediano. Fría los plátanos hasta que se doren, aproximadamente 1-2 minutos. Retire del sartén y escurralos sobre toallas de papel. Consérvese en un lugar caliente. 
Ponga los tomates y chiles en la licuadora y muela. Caliente el aceite de oliva en un sartén mediano a fuego medio. Agregue primero las cebollas y fríalas ligeramente. Añada luego la mezcla de tomates y chile y un poco de sal al gusto. Salte, moviendo de vez en cuando, aproximadamente 20 minutos o hasta que la salsa espese y el aceite comience a separarse de los sólidos y comience a freír de nuevo. Agregue la vainilla molida o extracto y cocine aproximadamente 2 minutos removiendo. Añada el camarón y los plátanos. Cocine por 3 minutos más. Sirva inmediatamente. 
Jamón Cocido a la Vainilla (6 raciones)
1 Vaina de vainilla, sólo semillas 
1 cucharada de mostaza de Dijon 
230ml de Whisky o de bourbon 
3 cucharadas de azúcar morena 
1 pizca de chile en polvo 
Mantequilla
1 ½ kg de jamón deshuesado, curado y cocido.


Precaliente el horno a 190° C 
Combine todos los ingredientes, excepto el jamón, en un pequeño plato hondo y mezcle. 
Unte generosamente sobre el jamón y guarde lo que quede para glasear más tarde. Ponga el jamón en un pequeño molde para asador y tape con papel aluminio. Hornee durante aproximadamente 20 minuto o hasta que este bien caliente por dentro. 
Quite el papel aluminio y aplique el resto del glaseé con una brocha. Suba la temperatura del horno a 200° C y hornee hasta que el glaseado se ponga marrón, aproximadamente 10 minutos.

Tip: Sirva con patatas y apio gratinados.

Lomo de cerdo marinado a la Vainilla con Puré de patata dulce

(12 porciones) 


2 Vainas de vainilla, sólo semillas 
1 cucharadita de cáscara de naranja 
1 cucharadita de pimienta negra recién molida 
200g de azúcar morena 
225ml de vinagre de cidra 
2 hojas de laurel 
225ml de whiskey o de bourbon 
1 lomo de carne de cerdo (aprox. 2,5 kg) recortado y limpio
Para la Salsa de Nuez
225g de Nuez Pecan picada 
60g de mantequilla 
250g de trinidad picada- (cantidades iguales de cebolla, apio y pimiento verde, finamente picados) 
1/2 cucharada de ajo picado 
1/8 cucharadita de chile en polvo 
3 cucharadas de harina 
225ml de la marinada para el lomo (se describe a continuación) 
250ml de caldo de pollo 

Para las patatas dulces
8 patatas grandes dulces, peladas, y cortadas en trozos 
225ml de crema agria 
60ml de whiskey o de Bourbon 
50g de azúcar morena 
60ml de jarabe de caña 
Sal al gusto 
Pimienta blanca, recién molida, al gusto

En una pequeña cacerola, combine las vainas de vainilla, la cáscara de naranja, pimienta negra, azúcar morena, vinagre de cidra y hojas de laurel. Cocine sobre el fuego medio hasta que el azúcar se haya derretido y los sabores hayan comenzado a mezclarse, aproximadamente 10 minutos. Retire del fuego y añada el whiskey/bourbon. Enfríe la mezcla completamente antes de verter sobre el lomo de carne de cerdo en una cazuela de cristal o plato hondo. Refrigere durante 48 horas, dando vuelta cada 12 horas.

Precaliente el horno a 190° C grados. Quite la carne de cerdo de la marinada y escurra. Transfiera la marinada a una cacerola y reduzca el volumen un 1/3. Reserve para usar en la salsa de Nuez. Ponga la carne de cerdo en una bandeja del horno y hornee durante 45 minutos, o hasta que un termómetro lea 68° C. Deje reposar 5 minutos antes de rebanar. Sirva con la Salsa de nuez, y puré de patatas dulces.

Para la Salsa de Nuez:

En una cacerola cocine la nuez Pecan con la mantequilla hasta que usted consiga un aroma agradable de nueces. Añada la Trinidad y cocine durante 2 minutos más. Añada el ajo, el polvo de chile y cocine durante 2 minutos. Añada la harina, cocine durante 2 minutos, luego añada la marinada reducida y el caldo de pollo. Siga cocinando hasta que la salsa haya espesado lo bastante para cubrir la espalda de una cuchara. Sazone al gusto con sal y pimienta.


Para las patatas dulces: 
En una cacerola grande, hierva las patatas dulces hasta que estén cocidas, aproximadamente 15 a 20 minutos. Vacíe toda el agua y muela las patatas. Usando una espátula plástica grande, integre la crema agria, el whiskey bourbon, azúcar morena, y jarabe de caña. Pruebe y añada la sal y pimienta blanca al gusto. Sirva inmediatamente o ponga en una cazuela y caliente de nuevo cuando este listo para servir. 
Wok de Verduras de Verano a la vainilla (6 porciones) 

120ml de aceite de oliva 
1 cebolla mediana en rebanadas 
1 hoja de laurel 
1/2 cucharadita de cardamomo 
1/4 cucharadita de jengibre 
1/2 cucharadita de extracto de vainilla puro sin azúcar 
1/4 de cucharadita de pimienta negra recién molida 
2 calabacines pequeños rebanados 
2 Calabazas amarillas pequeñas rebanadas 
4 tomates cortados en cuartos 
1 lata de aceitunas maduras cortadas - (2.25 onz.) drenadas 
2 cucharadas de queso parmesano rallado
Caliente el aceite en un sartén grande o Wok. Añada la cebolla, la hoja de laurel, el cardamomo, el jengibre, la vainilla, y la pimienta. 
Integre bien y añada las verduras y aceitunas. Cocine, mientras remueve, 5 minutos. 
Quite y deseche la hoja de laurel. Sirva espolvoreado de queso parmesano. 
Buen Provecho!
3.
Recetas Dulces
Vanille Kipferl

(Típicas galletas alemanas/austriacas para navidad)
210g mantequilla 

280g harina

100g almendras peladas, molidas 

70g azúcar de vainilla

1 vaina de vainilla o una cucharadita de extracto de vainilla
Azúcar glacé para espolvorear.


Precalienta el horno a 175-190 º C.
Combine todos los ingredientes y amase hasta que la masa este suave. Envuelve la masa papel aluminio y dejar reposar min. 1 hora en el refrigerador.
A continuación separe la masa en pedacitos del tamaño de una nuez y haga rollitos y forme medias lunas. Ponga las galletas en una bandeja del horno engrasada y hornee por 10-12 min. ¡Atención, no deje que se doren demasiado!!! Cuando las galletas salgan del horno espolvoree con azúcar glacé mientras todavía están calientes.
Consejo 1: El azúcar de vainilla o el azúcar glacé de vainilla se puede hacer fácilmente en casa. Abra 1 vaina de vainilla y pongala con 50g de azúcar fina en un frasco de vidrio (Twist-off) y deje reposar por 6 semanas.

Consejo 2: Esta receta puede hacerse también con avellanas molidas en vez de las almendras molidas.

Galletas con Nuez
225g de mantequilla 
85g de azúcar para glaseado 
1 Vaina de vainilla, sólo las semillas 
250g de harina 
250g de nueces, molidas
1 huevo 
1 pizca de sal 
Azúcar glacé o chocolate amargo

Precaliente el horno a 180° grados C. y forre una bandeja del horno con el papel de pergamino. 
En un mezclador, mezcle la mantequilla, azúcar, vainilla y sal hasta obtener una consistencia cremosa. Añada el huevo y siga mezclando hasta que este bien mezclado. Mezcle la harina y las nueces en un plato hondo separado y luego añádalos a la mezcla de mantequilla. Removiendo para mezclar bien. Ponga la mezcla en una bolso duya y coloque medias luna de 3 pulgadas de largo en la bandeja de hornear con el papel pergamino, separadas aproximadamente 1 pulgada entre cada una. Hornee por aprox.10 min. Espolvoree con el azúcar glacé mientras las galletas están todavía calientes o sumerja la mitad en chocolate amargo.
Rinde aprox. 50 galletas. 
Copos de nieve – galletas
200 g de mantequilla o margarina, a temperatura ambiente 
100 g de azúcar glacé 
200 g almidón 
150 g harina 
2 vainas de Vainilla 

Ponga la mantequilla, azúcar glacé, almidón y 1/3 de la harina en un plato hondo y luego mezcle todos los ingredientes (si usted usa una batidora, comience a mezclar a baja velocidad y luego aumente).
Incorpore a mano el resto de la harina y las semillas de las 2 vainas de vainilla. Envuelva en papel de aluminio y deje reposar en el refrigerador durante una hora. 
Forme bolitas del tamaño de una cereza y colóquelas en una bandeja untada con mantequilla o con papel para hornear. Tome un tenedor, ponga la punta en la harina, para que no se pegue a la masa, y aplaste ligeramente las bolitas de masa para achatarlas y hacerles unas rayas. 
Hornee en el horno precalentado por 10-15 minutos. Enfrié en una reja de apoyo.
Hornea a 175-200° aprox. 10 - 15 Minutos 
Vanille Brioche

· 350g harina
· 35g levadura fresca
· ¼ lt leche tibia,

· 120 g mantequilla, suave
· 60 g azúcar de vainilla o las semillas de ½ -  1 vaina de vainilla
· 2 huevos,

· 1/2 pizca sal
· 1 yema de huevo.
Precaliente el horno a 220 º C. 
Combine la levadura, 1 cucharadita del azúcar y la leche tibia en un recipiente y bata ligeramente para que se disuelve la levadura. Deja reposar en un lugar caliente para permitirle a elevarse.  

Combine en un recipiente pequeño la harina cernida y todos los otros ingredientes. Añada al  último la leche con la levadura y mezcle todo hasta tener una masa lisa. La masa de levadura resulta lo mejor si usted bate aire en la masa con una cuchara de madera. Deje reposar en un lugar caliente para permitirle doblar su tamaño. 

Después que la masa haya doblado su tamaño, ámasela una vez más y forme bolas grandes y pequeñas. Para formar las Brioches ponga las bolas grandes en pequeñas formas de papel engrasadas y ponga las bolas pequeñas en el centro encima de las grandes. Unte los Brioches con la yema (mejores resultados da la yema mezclada con una poca de leche) y déjelos una vez más a reposar y elevarse. Ahora hornearlos a 220 Grad. Para aprox. 10 - 15 minutos o hasta estén de color ligeramente dorados.
Consejo 1: El azúcar de vainilla o el azúcar glacé de vainilla se puede hacer fácilmente en casa. Abra 1 vaina de vainilla y pongala con 50g de azúcar fina en un frasco de vidrio (Twist-off) y deje reposar por 6 semanas.

Crème brûlée  a la vainilla
3/8 l crema
6 yemas
100 g azúcar fina
1 pizca sal
1vaina de vainilla o extracto de vainilla
para espolvorear azúcar moscabada 

Caliente la crema en un baño maria, añada las yemas espumosas (batidas previamente); el azúcar y las semillas de la vaina de vainilla (en caso de que use extracto, añada éste al último) y bata con una batidora hasta que la masa se ponga cremosa. Luego ponga la crema en platos y déjela enfriar. Antes de servir la crema empolvoréela con azúcar moscabada y ponga los  platos con la crema dentro de una olla con cubitos de hielo alrededor. Coloque por cerca de  un minuto en un horneo precalentado para que el azúcar se caramelice.
[Receta de "Handbuch für süße Speisen" Kölner Zucker Pfeifer & Langen]

Consejo: Si no tienes mucho tiempo puedes caramelizar el azúcar también con un soplete de cocina.
Helado de Vanilla Mexicana
1 Vaina de vainilla mexicana 
250ml, mitad y mitad (mitad de leche, mitad de crema) 
470ml crema espesa 
225g de azúcar 
6 yemas de huevo 
1 cucharada de extracto de Vainilla mexicana 
1 cucharadita de canela recién molida (opcional)
Retire las semillas de la vaina de vainilla. Coloque la vaina de vainilla, las semillas, la taza de mitad y mitad, la crema pesada, y mitad del azúcar en una cacerola y caliente a una flama baja hasta que el azúcar se haya disuelto.
Coloque en un plato hondo las yemas de huevo, la otra mitad del azúcar y bata (con mezclador eléctrico o a mano con un batidor) hasta que la mezcla espese y se torne amarillo pálido. 
Añada cerca de 225g de la mezcla de crema tibia a la mezcla de yemas y bata hasta que este bien mezclado. Gradualmente añada el resto de la mezcla de crema tibia a las yemas, batiendo mientras lo hace. Devuelva la mezcla a la cacerola y suavemente cocínese hasta que espese a la etapa de cubrir la espalda de la cuchara. No trate de apresurar este paso. Mueva constantemente sobre una llama baja, teniendo cuidado para no cuajar la mezcla. 
Pase la mezcla por un tamiz de malla fino. Quite la vaina de vainilla,. Añada extracto de vainilla adicional si lo desea, para aumentar el sabor. Llénese en un contenedor con tapa y déjele reposar durante varias horas en un congelador.
Remueve la mezcla esporádicamente hasta se espese en el congelador para evitar demasiados cristales en el helado.

Helado de miel y vainilla (4-6 raciones)

2 huevos

100g miel

1/4 litros de crema espesa
1 vaina de vainilla

Un poco de canela

Mezcle primero las yemas y la miel. Luego añada las semillas de la vaina de vainilla y la canela molida. Bata las claras del huevo hasta que se hagan listones. Agregue la crema a la mezcla de miel y yema y añada después la clara del huevo con cuidado para que no se baje demasiado. Llénese en un contenedor con tapa y déjele reposar durante varias horas en un congelador. Hace un litro de hielo. 

Consejo: En vez de la vaina de vainilla se puede tomar 1/2 cucharita de extracto de vainilla
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