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Bolis Oreo

Ingredientes: é.g, ; h e

1 litro de leche

500 gr de crema acida (sour cream) (tipo Alpura, Lala)

150 gramos de galletas oreo 350 gramos de azucar refinada
2 gr de sistema estabilizante Deiman (2/4 de cdita) o 3 gr de CMC (3/4 CdITCI)
Una galleta entera para cada bolsita

Procedimiento: _ -
Mezcla e‘I—s_i_slemo estabilizante oellCMC J'un’roicon'elioz()cor
LicUa la leche, crema, azdcar por 3 o|5lm|nu’ros’Agrego lOs, 150 gramos de; golle’ros y/licUa nuevomen’re

pOor unos segundos mdas.

Llena las bolsitas agregando una galleta entera/acadalunalde Ios boIsVros
Cierra las bolsitas con'un nudo firme y,.congela. \a P
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Bolis Capuchino

Yo
.“

Ingredientes: -
>

1 litro de leche '
Q 500 gr.de crema acida (sour cream) (tipo Alpura)

5 cucharadas de polvo para preparar.capuchino .",

3 cucharadas de cocoa amarga ll

60 gr de leche caliente a

350 gr de azicar

2 gr de sistema estabilizante Delmonf(2/4 de cdita) o 3/gr,de{GME

50 gramos de chispas de chocolo’re

|

NOTA: Para bolis sin azicar, sustituye por.250,grdelalulosalo’315/grdeleritritol.

¥

Procedimiento:

Disuelve la cocoa en los 60 gr gle"lechg colign’re hastajformarunalpasta¥Mezclalel’sistemalestabilizante

o CMC junto con el azucar, (o elfedulcoron’re).
A B

LicUa todos los |ngred|en’res de;3 _&mmu’ros menosias’chispasde chocolo’re.
Coloca en cada boIS|To'ch|spos delchocolateNllenalconllajmezclayylcierralhaciendo un

congela. - e '3 ‘

i



Bolis de Yogurt

Ingredientes:

500 gr de yogurt

500 gr de crema acida (sour cream) (tipo Alpura)
500 gr de leche

200 gr de azicar

2 gr de sistema estabilizante Deiman (2/4 de cdita) o 3 gr de CMC (3/4 cdita)*

NOTA: Para bolis sin azUcar, sustituye por. 150 gr.de alulosa o 190 gr de eritritol.
Procedimiento: -

Mezcla el S|s’remo estabilizante o CMC!Jum‘o con el ozucor (o el edulcorante).

A
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Bolis de Queso con zarzamora

i

Ingredientes: iy
» -

1 yogurt de zarzamora chico

1 queso crema de 190 gramos

1 litro. de leche

500, gr de crema acida (sour cream) (fipo Alpura)

350 gr de azUcar : \

2 gr de sistema estabilizante Deiman (2/4 de cdita) 0 3 gr de CMC

Mermelada de zarzamora para las bolsitas

4



Bolis de nuez

Ingredientes:

180 gr de nueces

1 litro de leche entera

250 gr de azdcar

25 gr de Maizena

40 gr de leche en polvo

500 gr de crema de leche para batir

NOTA: Para bolis sin _oncor, sustituye por:190, gr,de alulosa o 240 gr de eritritol.

Procedimiento:” A
_,_--—"'_

Disuelve la Maizena en 50 ml de la leche ey reservo

Tuesta ligeramente las nueces a fuego medlo cuidando .Jue, No se quemen. Llcuo Iq_gnueces junto con
la leche, azucar (o edulcorante) y/la Ieche:enlpolvo?WerTéTen una oIIo Wi lleva alfuego oI’roM
En cuanto rompa a hervor, ogrego la Maizena¥Dejalen ,coccion removiendo h hasta que comience a

espesary.retira del fuego. Tapa la mezclay deja enfnor a temperatura/ambiente.

L -
Monta la cremay, andadele la preparacion anterior mezclondo ‘muy blen‘hos’ro

completo. Llena Iés“}bolsrrosihoz un nudo frme y congelca \

|. AR clp Gl Welcede
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Boﬂs de Cacahuate

Ingredientes:

150 gr.de azUcar

500 gr de leche -
500 gr de crema de cacahuate

500 gr de crema para batir J

1 cucharada de vainilla

1 gr de sistema estabilizante Delmon'(l/4 de cdita)o 1.5/grde/EME mo 1/8/de CdITO)
Cacahuates tostados para las bolsitas (opaonol)

\

NOTA: Para bolis sin azucar, utiliza crema de cacahuate'SINJAZUC ARy sus’rl’ruye ellazucarporgl15gr,de
alulosa o 170 gr de eritritol. ’J

Procedimiento: .5 oy

P
Mezcla el sistema estabilizante o CMC Jun’ro con'ellazucar{(olel’edulcorante).

'3_1’
LicUa todos los ingredientes por;3.a.5 mlnu’ros ‘o hastalquelselintegrenpor,completoiRuedes;haceriolen

dos partes y después mezclor t0do}

A cada bolsita Ie puedes agregar,cacahuatestostados/antes’de;llenarlas;
Haz un nudo frm‘e‘y'congelo.



Bolis de Fresa

Ingredientes

1 litro de leche

325 gr de fresas lavadas y desinfectadas
100 gr de crema acida (sour cream) (tipo Alpura)
180 de leche evaporada

250 gr de oncorﬂ;

2 gr de sistema estabilizante Deiman|
Y S~

~ Llena las bolsitas, haz un

nud

ey, congelo

ﬁwfwwoﬂﬂ
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Bolis de Pica fresa

Ingredientes:

1 sobre para preparar agua de fresa (Tang o Zuco)

200 gr de fresas frescas o congeladas

260 gr de chamoy liquido

1 litro de agua

35 gr de tajin

110 gr de azucar

'+ de cdita de acido, citrico 0 2 cdas de jugo.de Ilmon

2 gr de Sistema; estabilizante 0/2!5 gnde EMC

Pica fresos poro codo bolsita (opmonol)
: —

NOTA: Para bolis sin azicar, sustituye'el’'sobre/para) preporor agua por clight: sobor fresa, utiliza chamoy

sin azucar y sustituye el azdcar por 80 gramos; d"'JIquso +.3 gotas de mok fruit o estevia “‘puros” 03 3

sobres. Y no utilices pica fresas para las bolsitas? ‘éw

Procedimien10°

grumos. Coloca uh"por de'pica fresas en codo boIsVro lliénalas, cierra.con un nudo fi

rme)

<33
_— 'tﬁ" -
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Bolis de Chai Latte ‘EQMW-AJH,,J/M NG CCH S

Ingredientes: ARTE CULINARIO©

600'g'gr de leche

500 gr.de crema

10.gr.de té chai o 6 sobres
120 gr de alulosa o 240 gr de azucar -
240 gr de azicar

2.5 gr de estabilizante o 3 gr de CMC

2 cdas de leche en polvo (agente vehl'culo)

NOTA Para bolis sin azUcar, sus’rl’ruye por 120 gramos de alulosa+i10/gotas de'Stevia o6 de monk-fruit
“puro” o 4 sobres.

Procedimiento: - . i

Coloca la leche y el contenido de los sobres’ dejtélchaien unalolla; LIevothuego medio/bajo)y,

calienta por 10 minutos cuidando q‘ *n’o’rompo el hervor{(Si ’nenes ’rermome’rr‘o“de’cocmo [e) |deol cliy
que llegue a 95°C).

N e - -
i .‘ = ..i

Retira del fuego, vierte en una Jorro’o bowlitap apq)Y, deja mfusmnor;por '

Mezcla el sistema es’roblllzon’re‘o CMOJunTo losTedulCorantesio’e erILozucor.

Pasado el fiempo, cuela Io‘lnfuaoruy.wer’re,en la Ilcwdoroiy[ogregollos demos ingredientes?

LicUa todo de 3 a 5@|nufos o'hos’rqgue estén perfec’romen’re iNtegrados,y, sin'grumos. ‘

Liena las bolsitas) cierra’con un nudo

firmey/congelal

- ’



Carlota de limon

Ingredientes:

400 gr de crema de leche para batir (fipo Lyncott)
550 gr de leche condensada
150 gr de leche evaporada
485 gr de jugo de limodn fresco
La ralladura de 2 limones

Y2 cdita de sistema estabilizante Deiman (2 gr) o) % de cdita de CMC
1 cdita de ozucor} 5

250 gr de golle’ros morlos (para'las; boIsVros)

zclar;todo.

completo. Puedes':ﬁocerlo en dos por’res y después me

! R .
A cada bolsita'agregale’2’a;3 golle’ros monos en Trozos Llena Ios bolsitas, haz un nudo firmey congelo
» / ¢
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Bolis de naranja '£ e
- -
v..'.l"

500 gr de crema de leche para batir (tipo Lyncoftt)
2 latas de leche condensada
10 naranjas (el jugo) -
2 naranjas (la ralladura)
2 cdita de sistema estabilizante Deiman (2 gr) 0.% de cdita de, EMET :
1 cdita de azucar R k‘

Y o
NOTA: Para bolis sin azUcar, utiliza leche condensodo SIN/AZUCARYY/sustituye la'cucharadita de
azucar por 1 cucharadita de alulosa o erl’rrl’rol

& .
Mezcla el sistema es’robilizon’re o} CMC<junTo conlellazucarf(o/el edulcorante):

oy -
LicUa todos los ingredientes de 3a5 ‘minutos’o hastalque’se m’regren por,completo.Puedes hacerloen

dos partes y despues mezclor ’rodo.

\

r

Procedimiento:

Llena las bolsitas, haz Un nudo firme,y/congela?
o

-
-

-



Mazapan

Ingredientes:

360 gr de crema de leche para batir (fipo Lyncott)
2 latas de leche condensada

360 gr (1 lata) de leche evaporada

' .‘1
2 cdita de sistema estabilizante Deiman (2 gr) o % de cdita de CMC N

12 mazapanes de 28 gr cada uno
1 cdita de azucar

NOTA: para bolis s sim azicar, utiliza leche condensodo SIN AZUCAR y sustituye los mazapanes por; 250
gor de cocohuo’res Los’rodos sin sali+ 140 grde’alllosa?

Procedlmlento.

Mezcla el sistema estabilizante o CMC Jun’ro con ellazucar, (o el edulcorante).; 4
LicUa todos los ingredientes de 3 a 5 minut ue»se m’regren por comple’ro Puedes, hocerlo e
dos por’res y despues mezclar.fodo.

todos los mgredlen’res
Llena las bolsi’rqs.,*hoz un nudo'_;ﬁ_rmle y,congela.

i o
X W
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Queso con chocolate

Ingredientes: ‘

250 gr.de crema comun (fipo Alpura)

2 quesos crema de 190 gr c/u

1 lata de leche condensada -
150 gr de leche evaporada
2 cdita de sistema estabilizante Deiman (2 gr) 0.% de cd|’ro delCMCH
1 cdita de azucar .

Jarabe de chocolate para las boflsfros
NOTA: Para bolis sin azucar, utiliza leche condensa dayy, <Jorobe de chocolo%SlN AZUCAR.Y sus’rl’ruye la
cucharadita de azUcar por 1 cucharaditadelaly Ioso eritritol !

Procedimiento:

’l <
Mezcla el sistema estabilizante 0. EMC: JQL‘ITO conlellazucar, (o eI_@duIcoron’re) g
LicUa todos los ingredientes de 3 a’5/minutos’o hastalque se! m’regren por,completoiPuedes hacerlo.en
dos partes y después mezclcnr;rlodo‘/

Vierte en cada bolsitail a2’ cuc'hic;‘rados deljarabelde’chocolate! I!Hi@

y congela. ,_, ¢
Liena las bolsitas;haz un nudo,firme,y/,congela;
- .




Bolis de vainilla

Ingredientes:

500 gr de leche

500 gr de crema de leche para batir

100 gr de alulosa

80 gr de eritritol

3 cditas de extracto de vainilla (o al gusto)
1 gr de sistema estabilizante Deiman (1/4 de cdita) o 1. 5 gr de CMC (1/4 + 1/8 de cdita)

NOTA: Para bolis 9_(3;1 azicar, sus’ri’ruyé‘Ioé_'ed_ulzzoron’res 330 gramos de azicar.

—
Puedes usar esta receta como base'de,otros, sabores! Slmplemenfe cambia! eI sobor ogregondo eI

Procedimiento:

Mezcla el sistema _es’roblllzon’re 0.CMC junto los edulcoron’r‘e's“o ellazucar. d
LicUa todos los mgredlen’res por3.a.5 minutos o hasta q‘L_Le‘es’ren perfectamenteli

grumos. Llena las! bolsﬁos cierra con un nudo frme y.congela.
~ | —

"l L=
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Bolis de mango con chamoy
. i

Ingredientes:

500 gr.de mango

1 litro de leche - |
30 gr de leche en polvo (tipo Como’rlon)
100 gr de alulosa

40 gr de eritritol

2 gr de sistema estabilizante Deiman (2/4 de cdita) 0.3 gr deCMC ‘ml@ﬂﬂl
Chamoy liquido sin azdcar -  »

L
NOTA: Para bolis con azUcar, sustituye los edulcorantesjl|lata/delleche condensada?
r

Procedimiento: A4 ¥ ',~

o x
Mezcla el sistema estabilizante] o CMOJunTo los’ edulcorantes,y;si utilizas leche'condensadamezclal
con la leche en polvo. - ? i -

LicUa todos los mgredlen’ré‘s pgg@ a’5 minutos?

Vierte una cuchorodl’ro de"chomoy enlcadalbolsitayy;llena’con @ﬁmm.mﬁm%

congela.

-1
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Bolis de menta con chispas de chocolate

L
Ingredientes: ;‘-T - -
e

250 gr de leche evaporada " E—L
1 litro de leche v

250 gr de crema dcida (tipo Alpura)

Y2 a 2/4 de cdita de esencia de menta

80 gr de alulosa

60 gr de eritritol

2 grde 5|s’remo estabilizante Delmon (2/4 de cdita) 0,3 gr de CMC (3/4 cdita)
Colorante en gel verde al gus’ro

Chispas,de chocolate sin azicar poro Ios boIsqui
NOTA: Para bolis con azucar, sustituye'losledulcorantes 300350 gramos de azu =

dc a r;.-g ’

LicUa todos los mgredlen’res |oor 3.a'5 minutos|(excepto las; chlspos de chocolate? Agrego unas'gofash )
de colorante en'gelyy vuelvela Ilcuor”Agrego selele)e]{elelele mas colorante hasta que ob’rengos uni

lindo colormenta. L bl .,
- ﬁ Ji
-

-
Ji Vierte'una cucharada de chlspos de'chocolate en codo polsita y.llena con la mezcla. Cierra con un

nudo firme y congela. ﬂ' ﬁ
AN

-hll ] ‘
\Lz:;fmf ”(ml— V7 / QL /*043@’5//3

i!FlF CUH[M/’A\II%H@

Procedimiento:

Bolis de chocolate

Ingredientes:

550 gr.de leche

i

500 gr de crema de leche para batir -
190 gr de queso crema \ ‘.
70 gr de cocoa amarga ; t L4

50 gr de leche muy caliente
80 gr de alulosa

>
50 gr de eritritol Fe .
2 gr de sistema estabilizante Deiman (2/4,de cdita)[o:3'grdeEME
NOTA: Para bolis con azucar, sustfituye los edulcoron’res'?;OO -350,gramos de azucar.
Procedimiento:

Mezcla el sistema estabilizante o CMC juntollos’edulcorantes’o eI ozucor. Disuelvela/cocoalenlalechel
caliente hasta formar,una pos’ro

LicUa todos los mgredlen’res por‘3 alds mlnu’ros o,hasta auee estén]perfectamentelintegrados,y;sin

grumos. Llena las boIsVros C|erro con UNTNUAO firme Y, congelo.



Bolis de grosella

Ingredientes:

1.5 litros de agua

1 2 cdas de concentrado de grosella
80 gr de alulosa

80 gr de erl’rrl’rol*h

1.5 grde S|s’remo ‘estabilizante Deiman|(1/4 4, 1/8'dé*3d|fo) 0 2 grde CMC (2/4 cdita)
g | E 'W |
NOTA: Para bolis con azUcar, sustituye'los edulcorantes:330 gramos de azicar:

Procedimiento:

-
grumos. w; R
Ly - ““ ﬂr‘w

Liena las bolsitas; cierra conun'nudo ﬁrme‘,y{c'ongﬂe_lo. .

A

L s f//?fJJ QNG ffJf/J

ARTE CUJdglfN AR I
-— %

" L




Bolis de chicle

. ‘% .
% (
:

Ingredientes:

500/grrdelleche entera
240/grrde cremaide leche para batir®
360/gr: (' lata) delleche evaporada ™
550 gr delleche condensada
2. a;3lcditasideiconcentradoideichicle (rose @

% de cd|’ro de S|sfem<:1 es’roblhzon’re De|me1n (ﬂ an)le

AN

AR el NG cede
375 gr (1 lata) dg__lefche condenso

75 gr de crema,agria cocmor) L : ARTE CULINA E‘i ©
20 a 25 gr, de cocoa @m@rg@ ey € T
100 grdelleche muy ac" '/ QU v

12 cditasjdejvainilla (
7 de cdifaldelsistema es’r@blllzen’re Deiman (1l gr) o cditaldelEMC
1 cdl’raezucer
4/ mini g@nsfros (parallasjeolsitas) ¢
eNekB mermeled@ “ fresa (para las bolsitas)
_@a}{]“ mon’roda (parallasibolsitas)
- ’

rocedlmlenio 4 - ¥ '.!_ ¢

Mezclalelfsistemalestabilizantelo @M@Ikélﬁ JDistelve lefcocoaien \v-
™ Ibzslﬂd. lschelmuy calientelmezelaliasiclguelselintegics \
. \J«.'-

licGolodoslogaredientes por:3ia 5[minyios|(exceptollosiminilgansitosymermelada WGE:GIEJ

900 gr de leche

m‘ mermeladalde frese (t_[lii@* Ch@n’rllly montadalylllenallas]
bolsitaslconllalmezclal =~

ECieralc nudolfirme y.congelo. *

lt@s en dc'ﬁporfes colocalunalpercionenlcadalpalsitaly, eplesfeles W@ooo \Vierte]




Bolis de Chocorol

Ingredientes:

1 litro/de leche

565 grde leche condensada .
360 gr (1 lata) delleche evoporodo Rt
30 gr.de cocoa amarga

150 gr de Ieche muy. cohen’re

10 mﬁ belsnes) -
©/Nlde mermel@d@ ae]pinal(parallas) bolsfr@s)’ iy

Procedimiento:

_,A?
jcarDisuelve la cocoa en

Mezcla el sistema estabilizante o CMC Jun’ro con la cucharadita de azd
los 100 gramos de leche muyjcaliente y mezcla hasta que se infegre: gﬁ,
LicUa todos los mgredlen’res por 3 0 5 mmu’ros (excepto Ios mlnlvchocorroles y mermelada de

pina). =

Cor’r@ Ios chocorroles @ﬁ)“ @r’res celocca pora@m en ccd@ bolsitay apldstalos unipoco o
dejolos enferosyvierne una cuch@rod@ mermeledd?de FDIHG en cada bolsitaly/llena con la

mezelal - : S A T A

‘f-'.- r -I"_' &y &;"
Cierra con un nudolfirme y/congela: : ey | //

’ ) NP7 (N7 (/7Y CLE f’f /‘(Jffﬂf‘
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Bolis de Piu n

- -

Ingredientes: S
?

L el
375,9r. de lechelcondensada

90,grideljarabeldelchocolate
2 CdITGS de extraciold VGIHI”O

© . ke cnpeve
o wmarge_
ereb e

muy/caliente

%b afestabilizantelR (1KLYl ditaldelEME
e d

N minisineuned(aralias boIsVr@s)

LY
Miezclalelfsistemalestabiizante o CMmEinieleenliafetcharadiialdelazicarDi
.m@m@ 8CH Iech%nuy caliente yim ”ezcle m@s’r@ "ue Mn’regre

eeles o8 mgredlen’res por 3 a5 minutes|(exceptollosimini] plngumos).
Coloca Mﬁ]mﬂﬁﬂ plngUlno\e;Vrero en cada bolsitaqViertellalmezcla¥ciera Mm




Bolis de licor de café

Ingredientes:

550 gr de leche

500 gr de crema de leche para batir
190 gr de queso crema

70 gr de café instantdneo

50 gr de agua caliente

80 gr de alulosa

50 gr de erl’m’qlxg,
2 gr de sistemalestabilizante Delmon1(2/4'd

80 ml de licor de'café'(o al gus’ro)

NOTA: Para bolis con azucar, sustituye'los’edulcorantes'350 a 375 gromos de ozucor
Procedimiento: ﬁ

grumos. Llena las boIsVra's"Elerro conun'nudo firmely congelo
m it
| f ]
WA B o crocNaeed e
ARTE CULINARIO
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Bolis de margarita blue '

Ingredientes:
-

'1.5 litros de agua

2.5 oz de tequila (60 gr) '

2.5 oz de licor curacao azul (60 gr)

El jugo de 3 limones

50 gr de alulosa

80 gr de eritritol

-
1 gr de sistema estabilizante Deiman (1/4.de cdiTo)]/S de/cdita)

NOTAS: Para bolis con azdcar, sustituye los edulcoronTes»QSO Qay275,gramos’de ozucor.

v, Mgt g, Y*.——‘- —‘F‘r“-*
Puedes usar esta receta como bo§§:po'r'5 bolis,de/margarita/de otros sabores. Slmplemen’re omite el

licor curacao azul y anade 250 gramos s'depulpaldelfruta (guoncbono mangoYsandia¥etc)®

_ * /_
Mezcla el sistema es’roblllzon’re;o CEMEjuntolos’edulcorantesiolellazucar?
Licua todos los mgredlen’res por3/a’5'minutos’o,hasta gue,esténiperfectamente integrados,y;sin

grumos. Liena lasbolsitas¥cierra connud"frme y,congelas
4
-

Procedimiento:

4




Bolis de pina colada

Ingredientes:

500 gr de pina fresca en trozos

500 gr de agua

500 gr de crema de coco sin azucar
150 ml de ron blanco

50 gr de alulosa

50 gr de eritritol

1.5 gr de sistema estabilizante Deimon (1/4 +11/8.de cdita) o 2 gr de CMC (2/4 delcdita)

::n*'d

grumos. Llena’ I8 boIsVros cierra con un nudo firme Y congelo

’hu

| eevaRe J[/ﬁfu leCNicede

ARTE CULINARIO

Bolis Daiquiri de fresa

-
Ingredientes:

350 gr.de fresas frescas o congeladas

500 gr de agua - |1
3 cdas de jugo de [imon

80 ml de ron blanco ]
2.5 0z (60 gr) de licor de fresa (opcional)
50 gr de alulosa

50 gr de eritritol

1.5 gr de sistema estabilizante Deiman (1/4 +11/8/de cleo)(2/4 de'cdita)

NOTAS: Para bolis con azucar, sustituye Iosedulcoron’respor 100,gramos’/deazucar.

#LA "'. 1‘
Procedimiento: = " s

A \ .
Mezcla el sistema es’roblllzon’re'o CMCjuntollos’edulcoranteslolel ozucor.
Licua todos los ingredientes por 3’a 5’ minutos o hasta guelestén perfec’romen’re integrados,y,sin
grumos. . -

Llena las bolsitas) cierra,con un nudo|firmejy/congela’

-1
¢



Bolis de Mojito

Ingredientes:

500 gr de agua
500 gr de Sprite Zero
3 limones (el jugo)

15 hojas de yerbabuena o menta fresca

100 ml de ron blanco
50 gr de alulosa
50 gr de eritritol

1.5 gr de sistema estabilizante Deiman (1/4 +.1/8 de,cdita) o 2 gr de CMC (2/4 delcdita)
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Necesﬁoros para Ios bolsitas:

gromos de ozucor
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Mezcla el sistema estabilizante o CMGJun’ro los edulcorantes o eI azucar.
A\

‘T

Coloco en'la'licuadora ’rog_gs los: mgredlen’res (excep’ro Ios s ingredientes para las bolsitas)
’I;lcuc de 3 a 5 minutos o hasta que estén perfec’romen’re m’regrodos y:sin grumos

Introduce en las bolsitas 1 rodojo de limdén y unalhojalde hierbabuena o menta, luego vierte la mezcla

en las bolsitas, cierra con un nudo firme y congelé‘.

Bolis de Rompope

Ingredientes:

1 litfro de leche
300 gr de azicar
1 1/2 tazas de rompope

1.5 gr de sistema estabilizante Delmon (1/4 yAl/8/delcdita)[o;2'grde/GME](2/4/cdita)
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NOTA: Para bolis sin azucar, sus’rl’ruye por, 225 gndelalulosalo260 gr deleritritol §
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