- Natilla de coco y chocolate -

INGREDIENTES

PARA LA PARTE DE COCD:

[40 MLDE LECHE

39 6 DE FECULA DE MATZ

t00 ML DE LECHE DE COCO

200 ML DE CREMA PARA BATIR



1256 DEAZUCAR

50 6 DECOCO RALLADO

PARA LA PARTE DE CHOCOLATE:

100 ML DE CREMA PARA BATIR

1 6 DE CHOCOLATE

3 CUCKARADAS DE CACAO POSTRELTCTOSO

(OCO RALLADO PARA DECORAR (OPCTONAL)

PROCEDIMIENTO

PARA LA PARTE DE COCD:

DISUELVE LA FECULA DE MATZ EN LOS 140 ML DE LECHE Y VIERTELA EN UNA OLLA



AGREGA LA LECHE DE C0CO, LA CREMA PARA BATIR, EL AZUCAR Y EL COCO RALLADO, LLEVALA A LA
ESTUFA A FUEGO MEDTO DURANTE 5 MINUTOS MIENTRAS BATES CONSTANTEMENTE HASTA QUE
TENGA UNA CONSISTENCIA CREMOSA.

PASA LA MEZCLA A VASTTOS INDIVIDUALES, RECUERDA DETAR UN POCO DE ESPACTO LIBRE PARA
AGREGAR LA MEZCLA DE CHOCOLATE.

ESPERA A QUE ESTE A TEMPERATURA AMBIENTE Y REFRTGERALA DURANTE 3 HORAS PARA QUE CUATE

CUANDO ESTE BTEN CUAJADA ESTA PARTE YA PUEDES EMPEZAR A PREPARAR LA MEZCLA DE
CHOCOLATE.

PARA LA PARTE DE CHOCOLATE:

EN'UNA OLLA VIERTE 100 ML DE CREMA PARA BATIR, CALENTALA HASTA QUE EMPTECE A RERVIR.



BATA EL FUEGO Y AGREGA EL CHOCOLATE ¥ £L CACAD POSTRELLCLOSO, MEZCLA HASTA QUE AMBOS St
DISUELVAN POR COMPLETO.

VTERTE SOBRE LA BASE DE COCO Y LLEVALA DE NUEVO AL REFRIGERADOR DURANTE 2 0.3 HORAS MAS
PARA QUE CUAJE.

PUEDES DECORAR CON UN POCD DE COCO RALLADO.



