- Mousse de doble chocolate sin
horno -

INGREDIENTES

PARA LA BASE:

b CODKTES AND CREAM TRITURADAS

J CUCHARADAS DE MANTEQUTLLA DERRETIDA

PARA LA PRIMERA CREMA DE CHOCOLATE:



30 6 DE MANTEQUILLA A TEMPERATURA AMBIENTE

30 GRAMOS DE QUESO CREMA A TEMPERATURA AMBIENTE

J CUCHARADAS DE AZUCAR GLASS POSTRELTCTOSO

J CUCKARADAS DE COCOA POSTRELTCTOSD

PARA LA SEGUNDA CREMA DE CHOCOLATE:

Y TATA DE LECHE CALTENTE

| CUCHARADAS DE FECULA DE MATZ

1 CUCHARADA DE COCOA POSTRELLCTOSD

ATUCAR AL GUSTO

MALVAVISCOS MINT (OPCTONALES)

PROCEDIMIENTO

PARA LA BASE:



1 MEZCLA LAS GALLETAS TRITURADAS CON LA MANTEQUILLA PARA FORMAR UNA MASITA

J. COLOCALA EN UNA COPA 0 VASD, APLANALA Y REFRTGERA MTENTRAS PREPARAS LAS CREMAS DE
CHOCOLATE.

PARA LA PRIMERA CREMA DE CHOCOLATE:

1 EN UN BOWL COLOCA EL QUESD, LA MANTEQUILLA Y EL AZUCAR GLASS POSTRELLCT0S0. ACREMALOS CON

UNABATIDORA HASTA TENER UNA CONSISTENCIA SUAVE.

). AGREGA LA COCOA POSTRELTCTOSO ¥ STGUE BATIENDO HASTA QUE ESTE BTEN TINTEGRADA

3 COLOCA LA MEZCLA SOBRE LA BASE DE GALLETAS Y REFRIGERA DE NUEVO.

PARA LA SEGUNDA CREMA DE CHOCOLATE:

1. DISUELVE LA FECULA DE MATZ EN LA LECHE CALTENTE.

). AGREGA LA COCOA POSTRELTCTOSO Y AZUCAR AL GUSTO E INTEGRALO TODD.



3 CALTENTA LA MEZCLA EN EL MICROONDAS EN TNTERVALOS DE 15 SEGUNDOS HASTA TENER UNA MEZCLA
ESPESA.

L COLOCALA SOBRE LAS OTRAS DOS CAPAS Y REFRTGERA POR ALGUNOS MINUTOS MAS,

), DECORA CON MALVAVISCOS MINT 0 TU TOPPING FAVORTTO.



