












Ingredientes Elaboración 

15

· 43 ·

Soufflé de Juanola con 
granizado de limón y menta

CREMA PASTELERA
Poner a hervir la leche. Aparte, blanquear las yemas de huevo 
con el azúcar, la harina y la maizena. Una vez comienza a hervir 
la leche, agregar la mezcla anterior y volver a hervir durante 
un minuto, sin dejar de remover con las varillas hasta que haga  
burbujas. Cubrir con papel film y dejar enfriar en la nevera.

SOUFFLÉ
Mezclar la crema pastelera con el polvo de Juanola y reser-
var. Montar las claras de huevo, agregándoles el azúcar cuando       
estén semimontadas. Poner un poco de las claras montadas en la 
crema pastelera y removerla con las varillas. Agregar el resto de 
las claras e incorporarlas cuidadosamente con la lengua, para que 
no se bajen las claras. Verter la mezcla en moldes de porcelana 
untados con mantequilla y con azúcar en los bordes. Meterlos al 
horno caliente a 180º, durante 8 minutos.

GRANIZADO DE LIMÓN Y MENTA
Hervir el zumo de limón con el azúcar ; agregar las hojas de 
menta y dejarlas infusionar. Seguidamente, añadir el agua con gas 
y congelar. Una vez esté congelado, rascar con un tenedor para 
obtener el granizado.

«MIKADO» DE GALLETA DE PISTACHO Y JUANOLA 
Mezclar el azúcar glas con la mantequilla, agregar la harina e 
incorporar el huevo. Se obtiene una masa suave con la que se 
hacen unos palitos; éstos se hornean a 200º, durante unos 10 
minutos. Mientras tanto, triturar los pistachos y las pastillas Juano-
la, mezclarlos y reservarlos aparte. Cuando estén horneados       
todos los palitos, sumergirlos en el chocolate blanco fundido y, 
finalmente, pasarlos por el pistacho con Juanola. Guardar en la 
nevera.

· PRESENTACIÓN DEL PLATO ·
En un plato cuadrado, preferentemente negro colocar el soufflé. En 
la esquina diagonalmente opuesta, poner un bol pequeño con el 
granizado de limón y menta.  Por último, colocar el mikado apoyado 
en el granizado.

De polvo de Juanola
Claras de huevo
De crema pastelera
De azúcar

2 g
2

100 g
20 g

Soufflé

De zumo de limón
De agua con gas
De azúcar
Hojas de menta fresca

350 cl
300 cl

75 g
5

Granizado de limón y menta

De leche
Yemas de huevo
De azúcar
De harina
De maizena

¼ litro
3

45 g
10 g
10 g

Crema pastelera 

De Juanola
De mantequilla pomada (blanda)
De azúcar glass
De harina
Huevo
De chocolate blanco
De pistacho verde

2 g
150 g
130 g
300 g

1
100 g
100 g

«Mikado» de galleta de pistacho y Juanola
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Helado clásico
de Juanola

Hervir la leche y la nata con las pastillas Juanola para que se 
infusionen. Aparte, blanquear las yemas de huevo con el azúcar. 
Una vez comienza a hervir la leche, agregar la mezcla de yemas 
y cocer a 85º, mezclando con una espátula.

Por último, dejar reposar en la nevera durante 24 horas antes 
de congelar.

· PRESENTACIÓN DEL PLATO ·
En un bol alto, colocar dos bolas de helado, una hoja de menta fresca y una frambuesa. Decorar con el polvo de Juanola.

Pastillas Juanola
De leche
Yemas de huevo
De azúcar
De nata
De crema de leche

15
½ litro

4
90 g
40 g

2 cucharadas soperas
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Infusión de hierbas
y Juanola

En el agua hirviendo, infusionar las pastillas Juanola durante 
5 minutos. A continuación, colocar las cinco hierbas, a partes        
iguales, en una bolsita de infusión. Poner la bolsita en la taza e 
infusionar en el agua de Juanola.

Por último, dejar reposar durante 5 minutos y servir caliente, 
aunque también se puede servir frío durante el verano.

Pastillas Juanola
Hierba María Luisa
Manzanilla
Poleo
Boldo
Ajedrea

5
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