- Esferas de chocolate (chocolate
bomb) -

INGREDIENTES

UNATAZA DE CHOCOLATE PARA DERRETIR
| CUCHARADAS DE COCOA POSTRELTCTOSO
UNATAZA DE MINT MALVAVISCOS

J TAZAS DE LECHE CALTENTE

MOLDES DE STLICON EN FORMA DE ESFERA

PROCEDIMIENTO



1 DERRITE EL CHOCOLATE EN MI[ROONDA EN INTERVALOS 10 SEGUNDOS, LAS VECES QUE SEA
NECESARTO HAS TAQU ERRITA COMPLETAMENTE. TAMBLEN PUEDES HACERLO A B ANOMARTA
(UIDANDO QUEEL EL CHOCOLATE NO ENTRE EN CONTACTO DIRECTO CON EL AGUA.

). VIERTE EL CHOCOLATE DERRETIDO EN LOS MOLDES DE SILLCON CON FORMA DE ESFERAS, ASEGURATE DE
DEJAR UNA CAPA GRUESA'Y UNIFORME DE CHOCOLATE PARA QUE NO SE ROMPAN AL DESMOLDARLAS.

3. METELAS AL CONGELADOR POR APROXLMADAMENTE 5 MINUTOS O HASTA QUE EL CHOCOLATE St
wmou |

b DESMOLDA CON MUCHO CUTDADD PARA NO ROMPER LAS ESFERAS.

). RELL NAUNA MITAD DE LA ESFERA CON J CUCHARADAS DE COCOA POSTRELLCTOSO Y MALVAVISCOS AL
GUSTO. DESPUES COLOCA N(IMA LA OTRA MITAD PARA FORMAR LA ESFERA COMPLETA

0. DERRITE UN POCO MAS DE CHOCOLATE Y /SALO PARA SELLAR L UNTODOND EUNEN AMBAS MITADES
DE LA ESTERA, PUEDES AYUDARTE DE UN PALLTO DE MADERA. CUANDO ESTEN BIEN SELLADAS, LLEVALAS AL
(ONGELADOR POR 5 MINUTOS MAS.

] PARASERVIR, COLOCA UNA DE LAS ESFERAS EN UNA TAZAY VIERTE LA LECHE CALTENTE HASTA QUE LA
ESFERA SE DERRITA Y DEJE SALLR L0S BOMBONES Y LA COCDA POSTRELLCTOSD.



