Para las cake pops:

N PANQUE O CUALQUTER BTZCOCHO (APROX. 500 A 600 6)
0 DETAZA DE AZOCAR GLASS POSTRELICTOSO
UNA BARRA DE QUESO CREMA (190 6)

PALITOS DE PALETA O PARA CAKE POPS

Para decorar:

J TAZAS (100 6) DE CHOCOLATE BLANCO 0 CANDY MELT BLANCO



FONDANT-NEGRO, CANTIDAD NECESARTA

PROCEDIMIENTO

} )
COLOCA EL PANQUE EN UN BOWLY DESMORGNALO CON LAS MANOS.
i ,
AGREGA LA BARRA DE QUESO CREMA A TEMPERATURA AMBIENTE E INTEGRALO EN UNA MASA
3
ARNADE EL AZCAR GLASS POSTRELICLOSO Y STGUE MEZCLANDO HASTA TENER UNA MASA
MANEJABLE QUE NO SE PEGUE EN TUS MANDS, ST ES NECESARTO AGREGA UN POCO MAS DE AZUCAR
GLASS POSTRELTCTOS0 0 DE PANQUE
b
UTTLIZA UNA CUCHARA (PUEDE SER DE HELADO) PARA HACER BOLTTAS DEL MISMO TAMAND, DALE
FORMA CON LAS MANODS.
)

DERRITE UNA PARTE DEL CHOCOLATE BLANCO 0 CANDY MELT (¥4 DE TAZA AP OX)EN il
MICROONDAS, CALLENTALO POR INTERVALOS DE 10 SEGUNDOS HASTA QUE ESTE BTEN DERRETIDO.

SUMERGE UN EXTREMO DEL PALLTO EN CHOCOLATE DERRETLDO Y DESPUES ENCATALO EN UNA DE
LAS BOLLTAS DE MASA. REPITE CON LAS DEMAS BOLITAS.

CONGELA POR 15 MINUTOS PARA QUE EL CHOCOLATE SE ENDUREZCA.


https://www.vainillamolina.com/receta/150/decoracion-de-galletas-con-fondant
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DERRITE EL RESTO DEL CHOCOLATE BLANCO.

SACA L0S CAKE POPS DEL CONGELADOR Y SUMERGE CADA UNO EN EL CHOCOLATE RECLEN DERRETIDO),
HASTA QUE ESTE TOTALMENTE CUBTERTO.

ESCURRE EL EXCESO Y DETALOS SECAR, PUEDES USAR UN COLADOR COMO BASE PARA COLOCARLOS,

CORTAEL FONDANT NEGRO EN HERAGONOS Y USALDS PARA DARLE EL TOQUE FINAL ATUS
BALONCLTOS,



