- Arbolito de cake balls -

INGREDIENTES

Para las cake balls:

| REBANADAS GRANDES DE BROWNTE DE CHOCOLATE
FROSTING DE CHOCOLATE (CANTIDAD NECESARLA)

3006 DE CHOCOLATE BLANCO PARA DERRETIR

CHOCOLATE VERDE 0 COLORANTE LLPOSOLUBLE (AL GUSTO)
100 G DE CHOCOLATE PARA DERRETIR

200 G DE PERLITAS COMESTIBLES



UNAESTRELLA DE FONDANT (0PCTONAL)

Para el frosting:

J CUCHARADAS DE LECHE

1177 CUCHARADAS DE MANTEQUILLA

1/ TAZA DE AZUCAR GLASS POSTRELLCIOSO
J CUCHARADAS DE COCDA POSTRELICIOSO

174 DETAZA DE CROCOLATE PARA DERRETIR

J CHORRTTOS DE VAINTLLA MOLINA

PROCEDIMIENTO

L ACKEMA LA MANTEQUTLLA CON BATIDORA, DESPUES AGREGA EL AZUCAR GLASS POSTRELLCTOSO Y LA LECHE
EINTEGRALO TODO CON UNA ESPATULA

). ANADE LA COCDA POSTRELTCTOSO Y LOS CHORRITOS DE VAINILLA MOLINA £ INCORPGRALAS A LA MEZCLA
ANTERTOR.

3. DESMORONA LOS BROWNTES Y REVUELVELOS CON LA CREMA QUE OBTUVISTE EN EL PASO ANTERTOR,
ANADE EL CHOCOLATE PARA DERRETTR Y MEZCLA HASTA FORMAR UNA MASA



b FORMA BOLITAS DEL MISMO TAMARO CON UUNA CUCHARA MEDTDORA Y REFRIGERALAS POR AL MENOS
1y MIN.

9. IN OTRO BOWL, DERRTTE EL CHOCOLATE BLANCO JUNTO CON EL CHOCOLATE VERDE, PUEDES HACERLO EN
EL MICROONDAS EN INTERVALOS DE 10 SEGUNDOS 0 A BANO MARTA. STNO CONSIGUES EL CHOCOLATE
VERDE PUEDES USAR COLORANTE LIPOSOLUBLE.

MSRVMBONASY RESTO CUBRELAS CON EL CHOCOLATE VERDE DERRETIDO, DECORA CON PERLITAS DF
COLDRES ¥ ESPERA A QUE SE SEQUEN.

- CUBRE LAS & BOLTTAS QUE RESERVASTE CON CHOCOLATE CAFE

b ARMAEL ARBOLLTO ACOMODANDO LAS BOLITAS VERDES EN UN TRIANGULO. USA LAS BOLLTAS CAFES PARA
HACER ELTRONCO DEL ARBOL

T DALEELTOQUE FINAL AGREGANDO UNA ESTRELLITA DE FONDANT.



