- Helado de pan de muerto y chocolate
caliente -

INGREDIENTES

[NGREDIENTES:

UNA BARRA (0 6) DE MANTEQUILLA A TEMPERATURA AMBIENTE
150 MLDE CREMA PARA BATIR FRIA

100 6 DE COCOA POSTRELTCTOSO



UNA CUCHARADITA DE ESENCTA DE MANTEQUILLA
UNA LATA (375 6) DE LECHE CONDENSADA
Yy DETAZA DE CHISPAS DE CHOCOLATE 0 TROZ0S DE CHOCOLATE

MINT PANES DE MUERTO PARA DECORAR

TOPPINGS AL GUSTO (OPCTONAL)

CONDS PARA HELADO (OPCTONAL)

PROCEDIMIENTO

ACREMA LA MANTE QUI LA CON UNABATIDORA ELECTRICA, TE RECOMENDAMOS QUE TU
MANTEQUILLA ESTE LIGERAMENTE DERRETIDA PARA QUE SE INTEGRE MEJOR.

AGREGA LA CREMA PARA BATIR BTEN FRTA Y MONTALA RASTA QUE DOBLE SU VOLUMEN

ANADE LA COCOA POSTRELLCTOSO Y CONTINUA BATIENDO HASTA QUE ESTE BTEN
INTEGRADA.



AGREGA LA ESENCLA DE MANTEQUILLAY LA LECKE CONDENSADA, BATE HASTA QUE TENGAS UNA
MEZCLA UNTFORME ¥ CREMOSA.

ARADE LAS CHISPAS DE CHOCOLATE £ INTEGRA DE MANERA ENVOLVENTE CON UNA ESPATULA

VIERTE LA MEZCLA EN UN REFRACTARTO QUE PUEDAS METER AL CONGELADOR Y CONGELA POR
HORAS.

RETIRA DEL CONGELADOR Y REMUEVE EL HELADO CON UNA ESPATULA, ESTO EVITARA QUE SE
FORMEN GRANDES CRISTALES DE HLELO Y HARA QUE TU HELADO QUEDE MAS SUAVE.

REGRESA EL HELADD AL CONGELADOR POR 7 HORAS MAS, PUEDES REPETTR ESTE PROCESD DOS 0 TRES
(£ MAS.

STRVELO Y DECORA CON PAN DE MUERTO Y TUS TOPPINGS FAVORITOS, NOSOTROS LE PUSIMOS
SPRINKLES DE COLORES.



