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+ 200 grs de galletitas de chocolate.

+ 100 grs de mantequilla sin sal
INGREDIENTES +1/2 sobre de gelatina sin sabor.
h + 200 grs de pasta de cacao semiliquida
+ 250 grs de leche condensada.
« 400 grs de queso crema.
- 500 grs de azlcar.

Preparacion

1. Procesar las galletas de chocolate, colocarlas en un bol
y mezclar con la mantequilla derretida, Integrar bien
hasta formar una masa homogénea.

2. forrar la base del molde con la preparacion anterior,
Reservar.

3. Hidratar la gelatina con el agua fria.

4. Derretir (fundir) la pasta de cacao a baio de marig,
TIEMPO DE Q] TIEMPO DE mezclar con la leche condensada e incorporar el queso
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PREPARACION . cocoidN .. crema hasta integrar bien, posteriormente incorporar la

o gelatina sin sabor, integrar toda la preparacion.

5. Colocar la preparacion al molde, sobre la masa de

FREPARAE"?N galletas. llevar al frio por un intervalo no menor a 2
””””””””””” horas para que solidifique bien.

6. Desmoldar sobre una bandeja y&
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decorar con frutillas...
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Ingredientes

« 500 grs. de Cacao en pasta
+ 100 grs de azlcar impalpable

Frutas

* Platano = Frutilla

« Melén « Uvas (verde)
Preparacion

1. Picar el platano y melldn en porciones de bocaditos, al
tamano de la frutilla y las uvas, posteriormente lavar en
agua con gotas de limén o vinagre, los cuales trabajan
como agentes antibacterianos y retarden el proceso de
oxidacion. Reservar.

2. Mezclar el cacao con el aztcar impalpable, posterior-
mente derretir (fundir) el cacao a bafo hasta formar
una preparacion semiliquida, se recomienda mezclar
en forma envolvente para conseguir un mejor brillo.

3. Seguidamente, insertar las frutas en las brochetas de
mangra combinada y bafar.con el chocolate
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» Brochetas

* Papel seda varios colores
-« Molde de chocolate

Preparacion

-:
—

.Mezclar el cacao con el azGcar impalpable, posterior-
mente derretir (fundir) el cacao a bafio hasta formar
una preparacion semiliquida, se recomienda mezclar
en forma envolvente para conseguir un mejor brillo.

2. Verte la mezcla enlos moldes de flores, insertar las
brochetas para asegurar y llevar a refrigerar por unos
10 min.

3. Cortar el papel seda en cuadraditos de 6 cmx 6cm e

insertar con mucho cuidado a las brochetas sin

quebrar la flor de cacao.




g.lngredientes

» 1taza de café por persona, tan cargado como se desee

« % taza de leche

- 2 cucharadas de cacao en polvo 0 10 gr gr pasta pura
de cacao

« AzGcar a gusto

Preparacion

1. Preparar el café de la manera habitual.

2. A continuacion, en una cacerola mezclar la media taza
de leche con las cucharadas de caco en polvo 010 gr
gr pasta pura de cacaoy el azdcar. Lievar a fuego lento
y remover hasta que se mezclen los ingredientes y se
disuelvan completamente.

3. Antes de que hiervq, retirar la leche con chocolate del
fuego y con una varilla o licuadora, batir bien hasta que
forme una espuma.

4. Echar esta mezcla de leche con chocolate espumosa
sobre el café ya preparado, consiguiendo dos capas
diferentes. )

5. Para darle un toque especial, espolvorear una peque-
fa cantidad de canela o chocolate rallado o en polvo.
Tcmblen quedan deliciosos y muy vistosos los chips de
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