Mexican
Vanill

—
iginal
= NET8.3FL 0Z / (250 mL)

3 (DAS. DE CREMA DE CACAHUATE

3 (DAS. DE QUESD CREMA

UN CHORRTTO DE VATNTLLA MOLINA
1/% DETAZA DE CHOCOLATE BLANCO
[/4 DETAZADE CHOCOLATE VERDE
174 DETAZA DE CHOCOLATE AMARTLLO

I/4 DETAZA DE CHOCOLATE NEGRD



174 DETAZA DE CHOCOLATE NARANTA
174 DETAZA DE CHOCOLATE MORADO
PALLTOS DE MADERA

BOLSTTAS

MOLDE PARA PALETAS

PROCEDIMIENTO
L MEZCLA LA CREMA DE CACAHUATE, ELQUESO CREMAY UN CHORRITO DE VAINTLLA MOLINA HASTA
INCORPORAR TODOS LOS INGREDIENTES. RESERVA EN EL REFRIGERADOR.

2.DERRNEH[HD(OLATEDE(ADA(OORAANOMARIAY ENA POCO A POCO EL MOLDE PARA PALETAS DEL
COLDR QUE DESEAS. CONGELA POR & MINUTOS,

3 VA QUE LA PRIMERA CAPA DE CHOCOLATE ESTE FLRME, AGREGA EL RELLENO QUE RESERVASTE EN EL
REFRIGERADOR.

b, CUBRE CON CHOCOLATE HASTA EL LMITE DEL MOLDE ¥ CONGELA POR 20 MINUTOS 0
HASTA QUE QUEDE FIAME
5 DESMOLDA LA PALETA.

b. AGREGA EL CHOCOLATE LTQUTDO RESTANTE EN LAS BOLSTTAS Y USALAS COMO UNA DUYA PARA DECORAR.



