
- Barras de brownie s’mores -

INGREDIENTES

Para la base:  

1 paquete (170 g) de galletas tipo Marías 

½ barra (45 g) de mantequilla 

 

Para el brownie: 

2 barras de chocolate oscuro  



¾ de taza de Cocoa Postrelicioso 

1 cucharada de café en polvo  

1 ¼ tazas de mantequilla derretida 

2 tazas de azúcar blanca 

½ taza de azúcar mascabado 

Un chorrito de Vainilla Molina 

2 cucharaditas de sal 

6 piezas de huevo 

1 taza de harina de trigo  

Bombones al gusto para decorar 

 

 

PROCEDIMIENTO



Para la base:  

1. Derrite la mantequilla y tritura las galletas.  

2. Mezcla ambos ingredientes hasta formar una masita.  

3. Prepara un molde para hornear con un poco de mantequilla y papel para hornear.  

4. Vierte la mezcla en el molde y ayúdate de una espátula o un vaso para distribuirla y 
compactarla.  

 

Para el brownie:  

1. Precalienta el horno a 180 ºC y pica el chocolate en trozos pequeños.  

2. En un bowl añade ¼ de taza de Cocoa Postrelicioso, el chocolate, el café y la mantequilla 
derretida, déjalos reposar durante 2 minutos para que se ablande el chocolate y luego 
intégralo con un batidor de globo.  

3. En otro recipiente mezcla los dos tipos de azúcar con la sal y el chorrito de Vainilla 
Molina.  



4. Agrega una por una las piezas de huevo a la mezcla de azúcar, puedes poner todas las piezas 
de huevo en un recipiente para que sea más fácil integrarlos, recuerda romper en un bowl 
separado cada pieza de huevo para asegurarte que están en buen estado.  

5. Cuando hayas agregado todas las piezas de huevo continúa batiendo durante 
aproximadamente 10 minutos.  

6. Mientras sigues batiendo añade con cuidado la mezcla de chocolate del paso 2.  

7. Agrega poco a poco la harina y ½ taza de Cocoa Postrelicioso; mezcla de manera envolvente 
usando una espátula.  

8. Vierte la masa sobre la base de galletas y hornea a 180 ºC durante 40 minutos.  

9. Sácalo del horno, coloca los bombones al gusto sobre el brownie y hornea de nuevo hasta 
que estos se derritan (aprox. 5-10 min).  


