- Corazon de chocolate sorpresa con
brownie de cheesecake -

INGREDIENTES

Para el brownie:

J40 6 DE CHOCOLATE

100 6 DE MANTEQUILLA STN SAL

3 HUEVOS

160 G DE AZCAR MORENA

UN CHORRITO DE VAINTLLA MOLINA
120 6 DE HARINA

UNA PLZCA DE SAL

Y TAZA DE COCDA POSTRELLCTLOSO



Para el cheesecake:

130 6 DE QUESD CREMA

00 6 DE AZOCAR

UN CHORRTTO DE VAINTLLA MOLINA
UN HUEVO

DULCE DE LECHE AL 6USTO

Para decorar:

UN MOLDE DE STLTCON EN FORMA DE [ORAZGN
100-300 G DE CHOCOLATE PARA DERRETIR (DEPENDE DEL TAMAND DEL MOLDE)

PROCEDIMIENTO

Para el brownie:

1. CORTA EL CHOCOLATE Y LA MANTEQUTLLA EN PEDACTTOS Y DERRITELOS JUNTOS EN EL MICROONDAS £
INTERVALOS DE 30 SEGUNDOS, ENTRE CADA TNTERVALD REMUEVE L0 INGREDTENTES PARA \/UARQU i

QUEM

J.EN OTRO RECTPTENTE MEZCLA LOS HUEVOS PARA TNTEGRARLOS ENTRE ST, PROCURA NO BATIRLOS DE
M.

3 AGREGA A LOS HUEVDS, EL AZUCAR MORENAY MEZCLALO, LUEGO ANADE UN CHORRITO DE VAINILLA
MOLINA £ INTEGRALO TODD.

£ POCO A POCO INCORPORA LA MEZCLA DE MANTEQUILLA'Y CHOCOLATE DERRETTDOS.

). FINALMENTE AGREGA UNO POR UNO LOS INGREDTENTES SECOS, PRIMERD INCORPORA LA HARINA A LA



MEZCLA, DESPUES AGREGA LA SALY AL FINAL AGREGA LA COCOA POSTRELICIOSO, MEZCLA DE MANERA
ENVOLVENTE HASTATENER UNA MASA UNTFORME. RESERVA DE J-% CUCHARADAS DE LA MEZCLA

0. PREPARA UN MOLDE PARA HORNEAR CON PAPEL ENCERADO 0 ENGRASALD CON MANTEQUILLA Y HARINA.
VIERTE LA MEZCLA Y RESERVA.

Para el cheesecake:
1. ACREMA EL QUESO CREMA HASTA QUE ESTE SUAVE.

). ANADE EL AZUCAR, EL CHORRITO DE VATNTLLA MOLINA Y UN HUEVO, BATELO HASTA QUE TODO QUEDE
BIEN INTEGRADO.

3 VTERTE LA MEZCLA DE CHEESECAKE SOBRE LA MASA DE BROWNTE.

| DECORA CON ALGUNAS CUCHARADAS DE DULCE DE LECHE Y LA MASA DE BROWNTE QUE HABTAS RESERVADD,
PUEDES USAR UN PALLLLO PARA DAR UN EFECTO MARMO LEADD.

5. HORNEA A 10 "C DURANTE {0 MINUTOS,

Para la decoracion:

1. DERRITE £L CHOCOLATE, PUEDES HACERLO A BANO MARTA 0 EN EL MICROONDAS EN TNTERVALOS DE 10-
1 SEGUNDOS (DEPENDTENDO DE TU HORNO), RECUERDA REVOLVERLO ENTRE CADA INTERVALO PARA QUE

SE QUEME

). CON UNABROCHA, O EL UTENSTLTO QUE PREFTERAS, ESPARCE EL CHOCOLATE EN EL MOLDE, PROCURA QUE
QUEDE UNA CAP AUNHORM 0 SUFTCTENTEMENTE GRUESA PARA QUE NO St KDM PAALD MOLDARLO,
PON ESPECTAL CUTDADO EN LOS BORDES.



3. CONGELA POR 30 MINUTOS Y DESMOLDA

L CORTA LOS BROWNTES EN FORMA DE CORAZON Y CUBRE CADA UNO CON UN CORAZON DE CHOCOLATE.
ACOMPANALO CON UN MAZ0 DE MADERA PARA QUE PUEDAN ROMPER EL CORAZON.



