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Sirope de rabitos de fresas
Descripcion

[vc_row][vc_column width=»1/3?][vc_column_text]Receta cero residuo con este sirope de rabitos de
fresas. ¢ Rabitos de fresa? jSi! Es una receta econémica, rapida de preparar y natural. Y es mejor que
muchas recetas industriales. En Francia, el sirope es un cldsicoque se puede consumir a diario. Me
encanta, sobre todo en verano, con agua bien fresquita'y hielo. Para este, sélo hacen falta 3
ingredientes y 20 minutos, y jya esta! Las medidas se-hacen segun la cantidad de rabitos de fresa que
tienes. Tienen que tener algo de pulpa tamhién. Preparo una pequefia botella con 70g de rabitos de
fresa (es lo que queda de un kilo-de fresas mas o menos). Lo que hago, es que congelo los rabitos de
poco a poco, hasta tener suficiente para hacer el sirope.[/vc_column_text][/vc_column][vc_column
width=»2/3?][vc_single_image image=»31117? img_size=»full»
onclick=»zoom»][/vc_column][/vc_row][vc_row][vc_column][vc_column_text]

Receta del sirope de rabitos de fresas

[/vc_column_text][/vc_column][/vc_row][vc_row equal_height=»yes» content_placement=»top»
css=».vc_custom_1578327110108{background-color: #f0f0f0 limportant;}»][vc_column
width=»1/4?][vc_column_text]cero residuo[/vc_column_text][/vc_column][vc_column
width=»1/4?][vc_column_text]Preparacion 5 min[/vc_column_text][/vc_column][vc_column
width=»1/4?][vc_column_text]Coccion 20 min[/vc_column_text][/vc_column][vc_column
width=»1/4?][vc_column_text]Nivel facil[/vc_column_text][/vc_column][/vc_row][vc_row][vc_column
width=»1/3?][vc_column_text css=».vc_custom_1590857076701{background-color: #f0f0f0
limportant;}»]

Ingredientes
¢ 1 medida de rabitos de fresa

e 2 medidas de azucar
¢ 2 medidas de agua
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[/vc_column_text][/vc_column][vc_column width=»2/3?][vc_column_text]

Paso a paso

1. Primero, colocar todos los ingredientes en una caserola. Poner a calentar a fuego medio-alto
durante 15 a 20 min.

2. Siquieres, puedes afadir unas hojas de menta durante la coccion, jes excelente!

3. Una vez el almibar esté un poco mas espeso, dejar enfriar un poco y colar con un pasador fino.
Aplastar bien con una cuchara para sacar todo el almibar.

4. Finalmente, poner en una botella y conservar en la nevera.

[/vc_column_text][/vc_column][/vc_row][vc_row content_placement=»middle»][vc_column
width=»1/67?][/vc_column][vc_column width=»2/3?][vc_message message_box_color=»mulled_wine»
icon_fontawesome=x»fa fa-camera» css=».vc_custom_1578334845364{background-color: #f0f0f0
limportant;}»]

Si cocinas recetas del blog, no dudes en sacar fotos al resultado y publicarlas en redes sociales con la
mencion @vidaypimienta o el hashtag #vidaypimienta

iMuchas gracias por tu colaboracion'y que cocines rico!
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