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GELATO AL MASCARPONE,
MUSCOVADO E FICHI

MuSCOVaDO

Questa ricetta è stata ideata da:
Antonio Mezzalira

Ingredienti

Per il gelato

545 g Latte fresco
200 g Mascarpone

25 g Latte in polvere
30 g Miele
30 g Zucchero Vagliato Medio
70 g Destrosio

160 g Sciroppo di glucosio
35 g Base crema

Per la salsa al Muscovado e fichi secchi

400 g Zucchero Muscovado
200 g Acqua

15 g Succo di limone
50 g Fichi secchi

Procedimento

1. Per il gelato

Portate a 85°C tutti gli ingredienti dopo averli frullati. Quando la miscela è pastorizzata,
raffredatela fino a +4°C e lasciatela riposare 12 ore alla stessa temperatura.

Inserite poi la miscela nel mantecatore. Quando il mantecatore avvisa che il gelato è
pronto, estraetelo ed abbattetelo per 5 minuti, mettetelo poi in esposizione
variegandolo con la salsa al Muscovado e fichi secchi.

https://www.italiazuccheri.it/prodotto-pro/muscovado/
https://gelateriegolosidinatura.wordpress.com/chisiamo/


2

Co.Pro.B. - Cooperativa Produttori Bieticoli - Soc. Coop. Agricola
Via Mora, 56 - 40061 Minerbio (BO) - Tel. + 39 051 6622811 - Fax. + 39 051 6622806 - P.IVA
00499531200
COPYRIGHT © 2024 CO.PRO.B. S.C.A. - ALL RIGHT RESERVED

2. Per la salsa al Muscovado e fichi
secchi

Utilizzando una piastra ad induzione, portate alla temperatura di 150°C lo zucchero
Muscovado e l'acqua, aggiungendo poi con molta cura il succo di limone.

Dopo 10 minuti di riposo, inserite mescolando molto bene, i fichi cubettati. Attendete
che la salsa si raffreddi prima di utilizzarla come variegatura.


