
- Cake pops de esferas navideñas -

INGREDIENTES

150 g de galletas 

50 g de Azúcar Glass Postrelicioso 

180 g de mantequilla derretida 

2 tazas de chocolate de colores para fundir (nosotros usamos una taza de chocolate rosa y de 
chocolate blanco) 

Sprinkles navideños al gusto 



PROCEDIMIENTO

1.
Tritura las galletas, puedes hacerlo con un procesador de alimentos, una licuadora o 
poniéndolas en una bolsita y aplastándolas con un rodillo.  

2.
En un tazón vierte las galletas trituradas, el Azúcar Glass Postrelicioso y la 
mantequilla derretida; revuelve con una palita hasta que estén bien integrados.  

3.
Derrite el chocolate, puedes hacerlo en el microondas en intervalos de 10 segundos 
hasta que se derrita completamente, recuerda revolver entre cada intervalo.  

4.
Necesitas un molde de silicón con forma de media esfera, con una cuchara vierte el 
chocolate derretido sobre cada esfera y espárcelo para crear una capa uniforme lo 
suficientemente gruesa para que no se rompa.  

5.
Lleva el molde al congelador sólo por 1 minuto, cuida que no se te pase el tiempo ya 
que si se endurece demasiado puedes tener problemas para sellarlo en los siguientes 
pasos.  

6.



Rellena la esfera con la mezcla de galletas, Azúcar Glass Postrelicioso y mantequilla, 
puedes usar una cuchara para compactarla.  

7.
Cubre la superficie de la esfera con más chocolate para que quede bien sellada y llévala 
al congelador por otro minuto.  

8.
Mientras, sobre un papel encerado dibuja algunos óvalos alargados para hacer los 
ganchitos de las esferas; puedes usar una manga pastelera y una duya redonda o una 
bolsita resellable y cortar la esquina.  

9.
 Desmolda las esferas y colócalas sobre una rejilla. Con las mangas de chocolate 
derretido decora las esferas, nosotros hicimos un patrón de líneas en el centro de 
cada esfera.  

10.
Antes de que se seque el chocolate espolvorea con los sprinkles navideños para que se 
peguen bien.  

11.
Cuando los ganchitos estén bien secos, pégalos a las esferas con un poquito de 
chocolate derretido.  


