- Tarta de chocolate blanco con frutos
rojos y pétalos de rosas -

-
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INGREDIENTES

PARA LA BASE:

[ Y2 TAZAS DEAVENA

Yo TATA DE ALMENDRAS

UN CHORRITO DE VATNILLA MOLINA

9 Y2 CUCHARADAS DE ACETTE DE COCO DERRETIDO



3 CUCHARADAS DE JARABE DE MAPLE

PARA LA CAPA DE MERMELADA:

120 6 DE MERMELADA DE FRESA

PARA LA CAPA DE MOUSSE

Iy DETAZA DE FRESAS

s DETAZA DE FRAMBUESAS

100 G DENUEZ DE LA INDIA REMOJADA EN AGUA DURANTE 1- HORAS

Yy DETAZA DE CREMA DE COCO

3 CUCHARADAS DE JARABE DE MAPLE

3 CUCHARADAS DE ACETTE DE COCO DERRETIDO



PARA LA CAPA DE CHOCOLATE:

100 6 DE CHOCOLATE BLANCO

UN CHORRITO DE VAINTLLA MOLINA

Yy DETAZA + 1 CUCHARADA DE CREMA DE COCD

1-7 CUCKARADITAS DE ESENCTA DE ROSAS

PARA L0S PETALOS CONFITADOS:

1 CLARA DEHUEVD

1 CUCHARADA DE AGUA

PETALOS DE ROSA ORGANICOS DE COLOR BLANCD



L TAZA DE AZUCAR BLANCO GRANULADO

PROCEDIMIENTO

PARA CONFITAR LOS PETALOS:

1. BATE LA CLARA DE HUEVD ¥ EL AGUA.

J. CON CUTDADD, TOMA EL PETALO DE ROSA Y CON UNA BROCHA LLENALD DE LA MEZCLA DE HUEVO.

3 ESPOLVOREA AZUCAR EN AMBOS LADDS Y COLOCA LOS PETALOS SOBRE UNA REJLLA FORRADA CON PAPEL
ENCERADO.

L DETALOS SECAR DURANTE LA NOCHE Y LUEGO GUARDALOS EN UN RECTPTENTE HERMETLCO.

PARA LA BASE:

9 AGREGA TODOS LOS INGREDIENTES A UN PROCESADOR DE ALIMENTOS 0 UNA LTCUADORA DE ALTA
VELOCIDAD Y PULSA RASTA QUE OBTENGAS UNA MEZCLA ARENDSA.

b VIERTELA EN TU MOLDE PRESTONANDO CON TUS DEDDS PARA QUE SE QUEDE FIJA

J PUEDES REFRTGERARLA 10 MINUTOS PARA EVITAR QUE SE DESMORONE.



b, CUANDO ESTE LISTA, EXTLENDE UNA CAPA DELGADA DE MERMELADA DE FRESAY LLEVA DE NUEVA
(UENTA AL REFRIGERADOR POR UNOS MINUTOS.

PARA LA CAPA DE MOUSSE:

T LICUA LAS FRAMBUESAS, LAS FRESAS, LA NUEZ DF AINDIA LA CREMADE COCO, EL JARABE DE MAPLE Y
ELACELTE DE COCO DERRETIDO HASTA OBTENER UNA MEZCLA SUAVE Y CREMOSA.

10 VIERTE CUTDADOSAMENTE LA MEZCLA SOBRE LA CAPA DE MERMELADA STN LLENAR EL MOLD

11 DEJA REPOSAR EN EL REFRIGERADOR DURANTE 3 HORAS O HASTA QUE LA CAPA SEENDUREZCA

PARA LA CAPA DE CHOCOLATE BLANCO:

12 DERRTTE EL CHOCOLATE BLANCO A BANIO MARTA

13 ANADE AL CHOCOLATE, LA CREMA DE COCO Y UN CHORRITO DE VATNTLLA MOLTNA, REVUELVE HASTA QUE
TODO ESTE BTEN INTEGRADO. NO TE PREOCUPES ST LA MEZCLA ADQUTERE UN COLOR MARRON EN ESTE
PUNTO; VOLVERA A ACLARARSE UNA VEZ QUE SE ENDUREZCA DE NUEVO.

L4 DEJA ENFRIAR UNOS MINUTOS Y AGREGA LA ESENCIA DE ROSAS, COMIENZA CON 1 CUCKARADITA, ST EL
SABOR O £§ PERCEPTIBLE O NO TIENE LA PRESENCTA DESEADA PUEDES AGREGAR MAS.



1. EXTIENDE EL CHOCOLATE SOBRE LA CAPA DEL MOUSSE Y REFRIGERA DURANTE OTRAS 2 HORAS.

16 CUANDO LA CAPA DE CHOCOLATE ESTE FIRME, DECORA LA TARTA CON LOS PETALOS DE ROSA CONFITADOS
05 FRUTOS ROJ0S.

11 IDTSFRUTA!



