
- Almíbar para pastel de chocolate -

INGREDIENTES

270 ml de agua  

70 g de azúcar 

30 g de Cacao Postrelicioso  

Bizcocho de chocolate  

Betún para cubrirlo  

PROCEDIMIENTO
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1.
Calienta una olla con los 270 ml de agua.  

2.
Agrega el azúcar y el Cacao Postrelicioso, revuelve hasta que ambos estén bien disueltos.
 

3.
Luego, calienta a fuego medio durante 10 min. aprox. o hasta que se haya reducido y 
tenga una consistencia más espesa, puedes revolver de vez en cuando la mezcla para 
evitar que se queme. Te quedarán aproximadamente 150 ml de almíbar.  

4.
Déjalo enfriar por unos 15 min. aprox.  y cuando esté frío vacíalo en un frasco con 
boquilla. ¡Ya está listo! 

5.
Te pasamos la receta de nuestro pastel de chocolate favorito, puedes hornearlo en un 
molde circular de 15 cm de diámetro. Y también nuestro betún súper resistente al 
calor.  

6.
Para armar tu pastel, primero fija el bizcocho de chocolate a la base con un poquito de 
betún, luego humedece con el almíbar de cacao, agrégalo al gusto.  
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7.
Con una manga pastelera vacía una cantidad generosa de relleno, en nuestro caso 
usamos betún, y espárcelo bien. TIP POSTRELICIOSO: Si te cuesta trabajo esparcir el 
betún sin levantar morusas puedes refrigerar el pastel aprox. durante 30 min.  

8.
Repite con el resto de las capas del pastel y decora al gusto.  


