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Sabor Pistacho



Heladeria con pistacho
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Este recetario, dedicado a los amantes del pistacho, les guiara a través de una
variedad de elaboraciones para heladeria: desde helados tradicionales hasta

innovadoras creaciones como crema fria y polos.

Este amado fruto seco de color verde es tendencia gastrondmica actual no solo por su
rico sabor, sino también por sus numerosos beneficios para la salud. Los pistachos
son ricos en antioxidantes, grasas saludables, proteinas y fibras, y también vitaminas y

minerales esenciales, como vitamina B6 y potasio.

Con su sabor distintivo y su versatilidad, es el protagonista indiscutible de estas
recetas que prometen deleitar su paladar y sorprender a los clientes mas exigentes.
Cada receta ha sido cuidadosamente seleccionada y probada para asegurar resultados
optimos, presentadas con instrucciones claras y precisas para facilitar su ejecucion.

Preparense para descubrir nuevas formas de incluir el pistacho en sus elaboraciones y
de lucirlo en una apetitosa vitrina. Con este recetario, su obrador se transformara en
un laboratorio de sabores y texturas, donde la creatividad y el buen gusto se
combinaran para crear momentos inolvidables.

iEmpecemos este viaje gastrondmico y disfrutemos juntos del
pistacho en su version mas refrescante!

*Las recetas son de autoria del equipo técnico Martin Braun. Las recetas son orientativas.
Para modificaciones y/o adaptaciones, aconsejamos asesorarse con el departamento comercial.
Algunas de las fotos utilizadas para ilustracion han sido desarrolladas con ayuda de herramientas de Al.




El clasico

INGREDIENTES
100 g Pistacchio Kerman
700 g leche liquida entera
30 g nata 35%
160 g azucar
70 g Base Unica 100
40 g dextrosa

Mezclar en un bol la Base Unica 100y el
azucar.

Por otro lado, en otro recipiente hacer otro
mix con la leche y demas ingredientes. Ir
incorporando la mezcla en polvo a la liquida
batiendo sin parar. Dejar reposar de 5-10
min. para que todos los ingredientes se
estabilicen. Mantecar.

Sorbete de pistacho

INGREDIENTES
100 g Pistacchio Kerman
690 g agua mineral
190 g azlcar
70 g Base Lyra 100
50 g dextrosa
2 gsal

Mezclar en un bol la Base Lyra 100y el
azucar.

Por otro lado, en otro recipiente hacer otro
mix con el agua y los demas ingredientes.

Ir incorporando la mezcla en polvo a la
liquida batiendo sin parar. Dejar reposar de
5-10 min. para que todos los ingredientes se
estabilicen. Mantecar. Decorar al gusto.



http://pasta-crema-pistacchio-kerman/?category=146
https://www.martinbraun.es/es-ES/productos/lyra-100_
https://www.martinbraun.es/es-ES/productos/pasta-crema-pistacchio-kerman?category=146
https://www.martinbraun.es/es-ES/productos/base-unica-100_

Mascarpone
y crujiente de pistacho

INGREDIENTES
1000 g leche
80 g nata
100 g Base Unica 100
250 g azulcar
40 g Smuter
50 g Mascarpone (polvo)

Mezclar en un bol la Base Unica 100y el azlcar.

Por otro lado, en otro recipiente hacer otro mix con
la leche, el Smuter y el Mascarpone. Ir incorporando
la mezcla en polvo a la liquida batiendo sin parar.
Dejar reposar de 5-10 min. para que todos los
ingredientes se estabilicen. Mantecar.

TERMINACION

C/s Spalmella Pistacchio
C/s Kranfil's Pistachio
C/s granillos de pistacho

Marmolear y decorar con la Spalmella Pistacchio.
Decorar con los granillos de pistacho.

Tiramisu al Pistacchio

INGREDIENTES
650 g leche liquida entera
100 g nata 35%
160 g azlcar
70 g Base Unica 100
20 g dextrosa
60 g PC Tiramisu con Mascarpone
50 g Pistacchio Kerman

Mezclar en un bol la Base Unica 100y el azucar.

Por otro lado, en otro recipiente hacer otro mix con la
leche, las pastas y demas ingredientes. Ir incorporando la
mezcla en polvo a la liquida batiendo sin parar. Dejar
reposar de 5-10 min. para que todos los ingredientes se
estabilicen. Mantecar.

TERMINACION

C/s Spalmella Pistacchio
C/s Tiramisu Due

C/s granillos de pistacho

Marmolear y decorar con la Spalmella Pistacchio y
Tiramist Due. Decorar con los granillos de pistacho.



https://martinbraun.es/es-ES/productos/base-unica-100_
https://www.martinbraun.es/es-ES/productos/pasta-crema-tiramisu-con-mascapone?category=146
https://www.martinbraun.es/es-ES/productos/spalmella-pistacho_?category=152
https://martinbraun.es/es-ES/productos/base-unica-100_
https://martinbraun.es/es-ES/productos/smuter_
https://www.martinbraun.es/es-ES/productos/mascarpone-4bc264e0-71e2-49c2-8d51-69a8173b0446?category=142
https://www.martinbraun.es/es-ES/productos/spalmella-pistacho_?category=152
https://www.martinbraun.es/es-ES/productos/kranfil-s-pistacho?category=104

California Cheesecake

INGREDIENTES
1 unidad Ready Cream Cheesecake
2 | leche caliente

100 g Ricottina

200 g nata

120 g Pistacho Originario

Mezclar bien los ingredientes. Reposar por
10-15 minutos y mantecar.

TERMINACION

C/s Variego Blueberry
C/s granillos pistacho
C/s ardndanos frescos

Decorar con el veteado. Terminar con
granillos de pistacho y arandanos frescos.

Cremino
Chocolate Blanco y Pistacho

INGREDIENTES
1 ud Ready Choco Bianco
1000 g Schok Weiss Chips
3| leche
200 g agua mineral

Calentar la leche y disolver la cobertura
blanca en la leche. Mezclar con los demas
ingredientes y homogenizar bien. Dejar
reposar de 5-10 min. para que todos los
ingredientes se estabilicen. Mantecar.

TERMINACION
C/s Spalmella Pistacchio

Intercalar capas de helado y Spalmella
Pistacchio. Finalizar con Spalmella.



https://www.martinbraun.es/es-ES/productos/ready-choco-bianco?category=204
https://www.martinbraun.es/es-ES/productos/schok-weiss-chips-chocolate-blanco-33?category=188
https://www.martinbraun.es/es-ES/productos/spalmella-pistacho_?category=152
https://www.martinbraun.es/es-ES/productos/ready-cream-cheesecake-es?category=234
https://www.martinbraun.es/es-ES/productos/ricottina?category=142
https://www.martinbraun.es/es-ES/productos/pasta-crema-pistacho-originario?category=146
https://www.martinbraun.es/es-ES/productos/variego_blueberry?category=153

Polo de Pistacho

INGREDIENTES
100 g Pistacchio Kerman
1000 g leche liquida entera
150 g azlcar
50 g nata 35%
100 g Base Unica 100

Mezclar bien los ingredientes, reposar 10-15
min. Mantecar.

Dosificar en moldes para polos. Congelar.

TERMINACION

100 g Schokobella Pistachio

15 g Schok Weiss Chips 33% o manteca de
cacao

Fundir la Schokobella Pistachio y mezclar bien
con la cobertura blanca. Decorar al gusto.

Soft de Pistacho

INGREDIENTES
1 ud Ready Line Fiordilatte
3500 ml leche liquida entera
250 g agua mineral
300 g Pistacchio Kerman

Mezclar bien los ingredientes.
Reposar por 10-15 minutos y verter
en maquina de helado softy
elaborar.



https://www.martinbraun.es/es-ES/productos/pasta-crema-pistacchio-kerman?category=146
https://martinbraun.es/es-ES/productos/base-unica-100_
https://www.martinbraun.es/es-ES/productos/schokobella-pistachio?category=103
https://www.martinbraun.es/es-ES/productos/schok-weiss-chips-chocolate-blanco-33?category=188
https://www.martinbraun.es/es-ES/productos/ready-line-fiordilatte-nata?category=144
https://www.martinbraun.es/es-ES/productos/pasta-crema-pistacchio-kerman?category=146

Crema fria pistacho

INGREDIENTES
500 ml leche liquida entera
500 ml agua mineral
180 g azucar
100 g Base Unica 100
40 g nata 35%
100 g Pistacchio Kerman

Mezclar bien los ingredientes vy
verter en la granizadora. Granizar y
servir.

iGracias por acompafarnos en este viaje
culinario a través del maravilloso mundo
del pistacho! Esperamos que estas
recetas no solo hayan inspirado su
creatividad, sino que también hayan
agregado un toque especial y delicioso a
su heladeria.

El pistacho, con su sabor distintivo y
versatilidad, ofrece infinitas posibilidades
para crear postres Unicos y memorables.
Nos encantaria saber como estas recetas
han influido en su menu y la satisfaccién

de sus clientes.

jHasta la proxima aventura gastronémica
&= Y que cada bola de helado sea una
celebracién de sabor y arte!

Tel +34 968 611 712 info@martinbraun.es  www.martinbraun.es

Martin Braun, S.A. Pol. Ind. La Serreta, C/ Montevideo, s/n.
MARTIN BRAUN GRUPPE Apartado de correos, 271 30500 Molina de Segura - Murcia - Espafia


https://www.martinbraun.es/es-ES/productos/base-unica-100_?category=139
https://www.martinbraun.es/es-ES/productos/pasta-crema-pistacchio-kerman?category=146
http://www.martinbraun.es/

