Para la base:

1Y/ TAZAS DEHARINA DE ALMENDRA
3 (DAS DE COCDA POSTRELLCTOSO

3 (DAS DE ACETTE DE C0CD

J (DAS DE JARABE DE MAPLE

Yy DE (DTA DE SAL



Para el relleno:

150 ML DE LECHE DE COCO

J80 6 DE CHOCOLATE AMARGO

L PTEZAS DEHUEVO

UN CHORRITO DE EXTRACTO NATURAL DE VAINILLA MOLINA

Yy DECDTA DESAL

Para el glaseado:
J (DAS DE ACETTE DE (0CD

200 G DE CHOCOLATE AMARGO

1 (DTADE MAPLE

1 (DA DE AGUA

PROCEDIMIENTO

Preparacion de la base:

1. INTEGRATODOS LOS INGREDIENTES SECOS Y MEZCLA.

). AGREGA EL ACETTE DE COCO Y EL JARABE DE MAPLE HASTA FORMAR UNA PA

3 PRESTONA LA PASTA SOBRE UN MOLDE PARA TARTA PREVIAMENTE ENGRASADO (ON ACEITE DE COCO.
L HORN AM%U”[ POR 14 MINUTOS Y DETA ENFRIAR.



Preparacion del relleno:

CALTENTA LA LECHE DE COCO HASTA QUE SUELTE EL PRIMER HERVOR.

AGREGA EL CHOCOLATE Y MEZCLA HASTA QUE SE DERRITAY TODO SEA HOMOGENEQ

DEJA ENFRIAR 10 MINUTOS.

EN'UN BOWL PEQUENO, BATE LOS HUEVOS JUNTO CON LA SALY UN CHORRTTO DE EXTRACTO NATURAL D
VAINTLLA MOLINA

5. AGREGA LA MEZCLA DE CHOCOLATE FRIA A LA MEZCLA DE HUEVOS £ INTEGRA.

6. COLOCA SOBRE LA BASE DEL PAY.

] HORNEA POR ZU MINUTOS. L RELLENO VA A BURBUTEAR, PERO SE HACE CONSTSTENTE CONFORME St
ENFRLE.

e o N~

Preparacion del glaseado:

1. CALTENTA EL ACETTE DE COCD, EL TARABE DE MAPLE Y EL AGUA EN UNA OLLITA A FUEGO MEDTO.
). APAGA EL FUEGO Y AGREGA EL CHOCOLATE REVOLVIENDO HASTA QUE SE DERRITA.

3 COLOCA EL GLASEADO SOBRE EL PAY Y DISTRIBUYE A LA PERFECCION SOBRE TODA LA SUPERFICIE.
L DETAREPOSAR POR AL MENOS 30 MINUTOS Y STRVE.



