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INGREDIENTES

PARA LA CAPA DE CHOCOLATE:

J CUCHARADAS DE COCOA POSTRELTCTOSO

110 ML (Y2 TAZA APROX) DE LECHE

UN SOBRE (20 6) DE GRENETINA



3 CUCHARADAS DE AGUA

PARA LA CAPA DE CREMA:

UN VASO DE CREMA PARA BATLR

J CUCHARADAS DE AZUCAR GLASS POSTRELICTOSO SABOR VATNTLLA

UN SOBRE (28 6) DE GRENETINA

3 CUCHARADAS DE AGUA

COLORANTE FAVORITO, AL GUSTO

PARA LA CAPA DE FRESA:

100 G DE FRESAS

J CUCHARADAS DE AZUCAR BLANCA

J CUCHARADAS DE JUGO DE LTMON

UN SOBRE (28 6) DE GRENETINA



3 CUCHARADAS DE AGUA

PARA DECORAR:

FRESAS Y CREMA BATLDA AL GUSTO

PROCEDIMIENTO

PARA LA CAPA DE CHOCOLATE:

MEZCLA LA COCDA POSTRELTCTOS0 CON LA LECHE.

e

HIDRATA LA GRENETINA CON LAS CUCHARADAS DE AGUA, CUANDO ESTE SOLTDA CALTENTALA EN EL
MICROONDAS POR 10 SEGUNDOS Y AGREGALA A LA MEZCLA DE CHOCOLATE.

DIVIDE LA MEZCLA EN & VASTTOS Y REFRIGERA DURANTE 30 MINUTOS.

PARA LA CAPA DE CREMA:

CALTENTA LA CREMA PARA BATIR CON EL AZCAR GLASS POSTRELTCTOSO SABOR VAINTLLA Y
(OLORANTE AL GUSTO.



HIDRATA LA GREN
BATIR.

ETINA COMO EN

b /
DEJA QUE SEENFRTE LTGERAMENTE Y COLOCA UNA CAPA DE £
]
REFRIGERA POR UNA HORA
PARA LA CAPA DE FRESA:
LAVA'Y SECA LAS FRESAS, LUEGO TRITURA
CUELA'Y CALTENTA ELRESULTADD.
UNAVEZ MAS, HIDRATA LA GELATINA Y MEZCLALA CON
1L

CUANDO SE EN

N LA CAPAANTERTOR £ INCORPORA A LA MEZCLA DE CREMA PARA

STA MEZCLA SOBRE LA DE CHOCOLATE.

LAS JUNTO CON EL AZUCAR Y EL JUGD DE LIMON.

LAS FRESAS.

FRE UN POCO HAZ LA TERCERA CAPA.



12
LLEVA AL REFRTGERADOR POR UNA HORAY MEDTA

13 ) )
CUANDO ESTE BTEN SOLTDA DECORA CON CREMA BATIDA Y FRESAS AL GUSTO



