- Donas de churro rellenas de
chocolate -

INGREDIENTES

PARA LA MASA:

120 ML DE LECHE

120 MLDEAGUA

106 DE MANTEQUILLA STN SAL



15 G DEAZOCAR

Yy CUCRARADITA DE SAL

125 6 DEHARINA DETODO US0

| PLEZAS DEHUEVDS GRANDES

Yy DETAZA DE CHISPAS DE CHOCOLATE SEMIAMARGAS PARA RELLENAR LAS DONAS

H00 ML ACETE

PARA LA COBERTURA DE AZUCAR Y CANELA:

100 6 DE AZUCAR

1 CUCHARADA DE CANELA EN POLVO



PARA LA SALSA DE CHOCOLATE:

206 DE CACAD POSTRELTCTOSD

100 G DE AZUCAR

0 DE CUCHARADITA DE CAFE SOLUBLE (0PCTONAL)

0 DE CUCKARADITA DE SAL

b ML DE AGUA

UN CHORRITO DE EXTRACTO NATURAL DE VAINTLLA MOLINA

PROCEDIMIENTO

PARA HACER LOS CHURRDS:

PON EL AGUA, LA LECHE, LA MANTEQUILLA, ELAZOCAR Y LA SAL EN UNA OLLA MEDTANAY LLEVA A
FUEGD MEDIO-ALTO.



UNAVEZ HERVIDO, RETIRA DEL FUEGD Y MEZCLA LA RARINA HASTA QUE ESTE COMPLETAMENTE
INCORPORADA.

VUELY ALFUEGD MEDTO Y STGUE COCINANDO DURANTE L0 2 MINUTOS PARA ELTMINAR
TODA'EL AGUA 08 BLE.

TE DARAS CUENTA QUE £S A, CUANDO UNA FINA PELICULA CUBRA EL FONDO DE LA DLLA

PASA LA MEZCLA A UN BOWL Y BATE DURANTE 10 2 MINUTOS PARA QUE SE ENFRIE UN POCO.

ANADE LA RIM RAPIEZA DEHUEVO Y BATE A VELOCIDAD MEDIA HASTA QUE SE INTEGRE POR
COMPLET

DEUNO EN UNO AGREGA LAS PLEZAS DE HUEVO RESTANTES Y MEZCLA COMPLETAMENTE HASTA QUE
LA MASA QUEDE LTSA Y BRILLANTE.

ST LA MASA NO TIENE (A CONSTSTENCIA ADECUADA, PUEDES AGREGAR DTRA PTEZA DE HUEVO A LA
MEZCLA.
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CUANDO L AMA A TENGA LA CONSTSTENCLA DESEADA, PASALA A UNA MANGA PASTELERA CON UNA
BOQUILLA DE ESTRELLA GRANDE Y ABLERTA.

SOBRE UNA BANDETA PARA HORNEAR, DIBUJA b CTRCULOS

CUBRE CON LA CANTLDAD DESEADA DE TROCITOS DE CHOCOLATE Y COLOCA OTRO CTRCULO DE MASA
SOBRE EL CHOCOLATE.

TEN EN CUENTA QUE NECESTTARAS SUFLCTENTE MASA PARA CUBRR TODO; ASEGURATE DE QUE NO
QUEDEN HUECOS ENTRE CADA CAPA, DELO CONTRARIO, EL CHOCOLATE DERRETIDO SE SALDRA AL
FRELR.

PASA INMEDTATAMENTE LA BANDETA AL CONGELADOR Y DETA QUE LA MASA SE SOLTDIFIQUE POR ]
HORAS.

EN'UN BOWL PEQUERIO, BATE EL AZUCAR Y LA CANELA RASTA QUE SE MEZCLEN Y RESERVA



PON A CAL ENTAKUNAO LLA DE FONDO CON AL MENOS 5 (M DE ACETTE, EL ACEITE TIENE QUE
ESTAR MUY CALTENTE PARA PODER FRETR LAS DONAS.

CUANDO VEAS QUE EL ACETTE FORMA RAYAS PUEDES AGREGAR LAS DONAS PARA FRETRLAS, DE J A3
MINUTOS POR LADO.

RETIRA LAS DONAS FRITAS CON UNAS PINZAS, ESCURRELAS EN UNA TOALLA DE PAPEL Y PASALAS POR
LA MEZCLA DE CANELA Y AZOCAR.

REPTTE LA OPERACLON CON EL RESTO DE LAS DONAS.

PARA LA SALSA DE CHOCOLATE:

CALTENTA EN UNA OLLA PEQUENIA A FUEGO MEDTO-ALTO £L CACAD POSTRELICTOSO, EL AZUCAR, £L
CAFE SOLUBLE, LA SAL'Y £L AGUA



UNAVEZ EN EBULLLCTON, REDUCE EL FUEGO Y DEA COCER HASTA QUE ESPESE, APROXLMADAMENTE ]
MINUTO.

RETIRA DEL FUEGO Y AGREGA UN CHORRTTO DE EXTRACTO NATURAL DE VAINTLLA MOLINA

STRVE LA SALSA Y ACOMPARALA CON' LAS DONAS CHURRD



