
Es renten les mongetes cuites i es deixen
escórrer. 
En un cassó es bull la llet amb la branca
de canyella, la pell de llimona i el sucre
durant un parell de minuts. Es deixa tapat
uns minuts perquè infusioni. 
S’incorporen les mongetes i es couen
durant cinc minuts. 
Es deixa refredar i es retiren la canyella i
la pell de llimona. 
Es trituren les mongetes amb la llet per
obtenir una crema fina. 
Es posa en una geladora fins que quedi
un gelat cremós. 

Gelat de mongetes
blanques 

400 g de mongetes blanques
cuites (sense sal) 
500 ml de llet 
60 g de sucre 
1 branca de canyella
La pell de mitja llimona 

Ingredients Elaboració
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