- Almibar para pastel de chocolate -

INGREDIENTES

20 MLDEAGUA

J06 DEAZOCAR

306 DE CACAQ POSTRELLCTOSO

BTICOCHD-DECHOCOLATE

BETUN-PARA-CUBRIRLD-

PROCEDIMIENTO


https://www.vainillamolina.com/receta/461/pastel-en-vasos-para-vender
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https://www.vainillamolina.com/receta/459/betun-para-pastel-resistente-al-calor

CALTENTA UNA OLLA CON LOS 210 ML DE AGUA

AGREGA EL AZUCAR Y £L CACAO POSTRELLCTOSO, REVUELVE HASTA QUE AMBOS ESTEN BTEN DISUELTOS.

LUEGD, CALTENTA A FUEGD MEDTO DURANTE 10 MIN. APROX. 0 HASTA QUE SE HAYA REDUCTDO ¥
TENGA UNA CONSISTENCIA MAS ESPESA, PUEDES REVOLVER DE VEZ EN CUANDO LA MEZCLA PARA
EVITAR QUE SEQUEME Tt QUEDAMN APROXIMADAMENTE 150 ML DE ALMIBAR.

DETALD ENFRIAR POR UNOS 15 MIN. APROX. Y CUANDO ESTE FRID VACTALO EN UN FRASCO CON
BOQUILLA. YA ESTALISTO!

TEPASAMOS LA RECETA DE NUESTRO PASTELDECHOCOLATEFAVORITO, PUEDES HORNEARLO EN UN
MOLDE CTRCULAR DE 15 CM DE DIAMETRO. Y TAMBLEN NUESTRO SEFHN-SHRER RESTSHENTE ML
EA—

PARA ARMAR TU PA RIM RO FIJA €L BIZCOCHO DE CHOCOLATE A LA BASE CON UN POQUITO D
BETUN, UGOHUM (E CON EL ALMTBAR DE CACAD, AGREGALO AL GUSTO.
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CON UNA MANGA PASTELERA VACTA UNA CANTIDAD GENEROSA DE RELLENO, EN NUESTRO CASO
USAMOS BETON, Y ESPARCELD BLEN. TIPPOSTR[HUOSO SN ECUESTA TRABATO ESPARCIR EL
BETUN SIN L VANTARMORU PUEDES REFRTGERAR EL PASTEL APROX. DURANTE 30 MIN.

REPLTE CON EL RESTO DE LAS CAPAS DEL PASTELY DECORA AL GUSTO.



