GOMINOLAS CASERAS

INGREDIENTES:

200 ml ZUMO DE
NARANJA

be

120 gr. de GELATINA

80 gr.
AZUCAR

La gelatina es neutra
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ELABORACION
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ESPOLVOREAR CON AZUCAR

ELABORACION:

En un cazo se echan el zumo, la gelatina y el azlcar. Se pone a fuego suave. Ird espesando y vamos removiendo con un batidor para que no se hagan

grumos.

Cuando dé el primer hervor y ya haya espesado lo podemos retirar del fuego. Echamos en los moldes de formas de silicona (si utilizamos moldes de
pldstico es necesario untarlos con aceite de girasol). Dejamos que se enfrie y lo metemos en la nevera hasta el dia siguiente o pasado ocho horas.
Desmoldar y espolvorear con azucar.

SUGERENCIAS:
Se puede cambiar el zumo de naranja por otros zumos. Si es natural mucho mejor.

Se puede sustituir el zumo por agua y cambiar la gelatina neutra por una de sabores.



