
- CAKE POPS EN FORMA DE 
HELADO -

INGREDIENTES

Pastel

150 g de chocolate semi amargo

90 g de mantequilla sin sal

⅔ taza de azúcar

3 huevos

1 cda de Vainilla Molina

⅓ taza de almendras molidas



1/2 taza de harina de trigo

1 cda de polvo para hornear

2 tazas de harina para preparar pastel de chocolate

1 cucharada de Vainilla Molina

¼ taza de crema

 

Decoración

Caramelo para fundir color morado

Sprinkles de colores

Conos de helado

 

Frambuesas

 

PROCEDIMIENTO

1. Precalienta el horno a 180ºC.

2. Derrite el chocolate a baño maría o en el microondas por lapsos de 30 segundos. Colócalo 
en un bol con la mantequilla derretida.



3. Separa los huevos y en la batidora bate a punto de nieve las claras junto con la cucharada 
de azúcar.

4. Cuando las claras estén montadas, colócalas en un bol aparte y reserva.

5. En el mismo bol de la batidora donde hiciste las claras añade el chocolate, el azúcar, las 
yemas de huevo y bate muy bien, luego añade el resto de los ingredientes.

6. Con una pala mezcla las claras usando movimientos envolventes junto con la mezcla de 
chocolate, trata de conservar la mayor cantidad de aire posible. Vierte la mezcla en un 
molde para hornear.

7. Hornea tu pastel de 30 a 45 minutos o hasta que esté listo.

8. Desmorona el pastel y vierte dos tazas de este en un bol. Añade la vainilla y la crema.

9. Forma bolitas de pastel e introdúcelas en los conos de helado. Refrigera por 1 hora.

9. Derrite el caramelo en el microondas.

10. Baña cada cono de helado con el caramelo. Adorna con sprinkles y con la frambuesa.


