
ESFERIFICACIÓNS

Mestú rase a Coca Cola e alginato de sodio. Axítase a
mestura ata que estea totalmente disolta, se é  necesario
qué ntase. Dé ixase repousar para que se desfagan as burbullas
de aire atrapadas.

1.

Prepá rase a disolució n do cloruro de calcio en 500 ml de
auga.

2.

Introdú cese a disolució n de Coca Cola e alginato de sodio
nunha xiringa e dé ixase caer pinga a pinga sobre a disolució n
de cloruro de calcio.

3.

Dé ixase repousar as esferas uns minutos e sepá ranse con
axuda dun coador.

4.

Enxá uganse as esferas formadas en auga para eliminar o
exceso de cloruro de sodio.

5.

Despois de limpar, retíranse as esferas da auga e poden ser
probadas.

6.

PROCEDEMENTO

330 ml de Coca Cola / café

/ auga con colorante

1,2 g de alginato de sodi
o

1 g de cloruro cá lcico

Auga  
Balea ou axitador
Pipetas ou xiringas

Coador
4 bowls
Culleres

MATERIAIS

 O   proceso das

A esferificació n é  unha té cnica culinariaempregada en alta cociñ a que permite formar
esferas de líquido cunha textura xelatinosa.As esferas fó rmanse cando os ió ns de calcio

substitú en aos de sodio, creando un xel só lido
té rmicamente irreversible.

INTRODUCIÓN 


