Sorvete de coco verde

Ingredientes:

» 5009 de polpa de coco verde (use a polpa quando estiver

branca e “carnuda”, mas ainda mole e de facil remocao)

= 400ml de leite de coco
= 400ml de creme de leite
=+/- 1 1/2 xicaras de acuUcar (acrescente aos poucos até o

gosto desejado)

=1 envelope de gelatina sem sabor dissolvido em 5

colheres de sopa de agua (leve a mistura ao micro-ondas
por 15 segundos e depois mexa para dissolver tudo)

Modo de preparo:

1.

Coloque a polpa de coco verde e o leite de coco no
liquidificador e bata até obter uma mistura bem
homogénea.

. Adicione o resto dos ingredientes e bata até ficar tudo

bem misturado. (Se a jarra do liquidificador ficar muito
cheia, divida os ingredientes da mistura em duas etapas
e depois junte as duas partes em uma tigela grande e
mexa tudo com uma colher grande.)

. Coloque toda a mistura em um recipiente de pldastico e

leve ao freezer ou congelador até ficar quase que
completamente endurecida.

. Remova do freezer ou congelador, retire porcdes e

coloque aos poucos em um liquidificador potente ou
processador de alimentos para fazer a mistura ficar mais
cremosa.

. Depois que terminar, retorne toda a mistura para o mesmo

recipiente pldastico e leve novamente ao freezer ou
congelador por mais algumas horas.

. Sirva com calda de chocolate (ou outra de sua

preferéncia) por cima do sorvete.

Rendimento: 6 a 8 porcdes (+/- 2 litros de sorvete).


http://maniadereceita.com/2016/05/17/sorvete-de-coco-verde/

Obs.: se preferir, antes de retirar as porcdes para servir,
deixe o0 recipiente do sorvete alguns minutos fora do freezer
ou congelador para que a remocao fique mais suave e facil.



