- Tarta de café sin horno -

INGREDIENTES

PARA LA BASE:

50 GALLETAS MARTAS

174 DETAZA DE LECKE

UNA CUCHARADA DE CAFE SOLUBLE

UNA CUCHARADA DE COCOA POSTRELTCTOSD



PARA LA CREMA:

140 6 DE MANTEQUILLA

180 G DE AZUCAR GLASS POSTRELLCTOSD

UNA CUCHARADA DE CAFE SOLUBLE

PARA DECORAR:

15 6 DECHOCOLATE BLANCO

50 6 DE CHOCOLATE 0SCURD

PROCEDIMIENTO

EN UNA OLLA AGREGA LA LECHE, EL CAFE§ Y LA COCOA POSTRELLCTOSO PARA LA BASE,
[AHENTAAE STUFAYM [CLARA TAQU TODOS LOS INGREDLENTES ESTEN BLEN DISUELTOS.
RETTRA DEL FUEGO Y DEJALA ENFRTAR A TEMPERATURA AMBIENTE

EN UN BOWL, ACREMA LA MANTEQUILLA Y AGREGA £L AZUCAR GLASS POSTRELTCLOSO, UNA VEZ QUE
ESTE BTEN INTEGRADA LA MEZCLA ANADE EL CAFE SOLUBLE Y CONTINUA BATIENDD HASTA



INTEGRARLO TODO.

SUMERGE UNA GALLETA EN LA MEZCLA DE CAFE Y COCOA POSTRELICLOSO Y COLOCALA COMO BASE
UN MOLDE REDONDO ¢ QU

ENCIMA DE LA GALLETA AGREGA UNA CAPA DE LA CREMA DE MANTEQUILLA Y CAFE,

REPTTE £L PROCESO CON LAS GALLETAS Y LA CRE MAHASTA LLENAR EL MOLDE, ASEGURATE DF
TERMINAR CON UNA CAPA DE CREMA EN LA SUPERFLCLE,

REFRTGERALA HASTA QUE ESTE CONSISTENTE (APROX. J-4 HORAS).

DESMOLDA Y DECORA CON EL CHOCOLATE. ST L0 DESEAS PUEDES REFRIGERAR POR MEDIA HORA MAS.



