MASA TARTALETAS:

- 1Yy TAZAS DE HARINA DE TRIG0

- 16 (DAS. DE MANTEQUILLA, STN SAL FRIA
-1 (DTA. DE AZUCAR

- L CHORRTTO DE VAINTLLA MOLINA

- L PTICA DESAL



-1 AY (DAS. DE AGUA FRIA
RELLENO:

- 130 GRS DE CHOCOLATE DE LECHE
- 150 GRS DE (REMA

- | CHORRITO DE VAINILLA MOLINA
- SALSA DE CARAMELD

- AVELLANAS CARAMELTZADAS PARA DECORAR

PROCEDIMIENTO
1 PARA HACER LA MASA COLOCA TODOS LOS TNGREDTENTES EN UN BOL GRANDE 0 EN EL PROCESADOR DE
ALIMENTOS Y COMBINA MUY BIEN HASTA INTEGRARLOS TODOS.
). ENVUELVE LA BOLLTA DE MASA EN PAPEL FLLM PLASTLCO Y LLEVA AL REFRTGERADOR POR 1 HORA
3 PRE CALTENTA EL HORNO A 1H0°C.
b ESTIRA LA MASA EN UNA SUPERFLCLE LIGERAMENTE ENHARINADA, AYUDANDOTE DE UN RODILLO.
9. ITIENDE LA MASA Y FORRA MOLDECTTOS DE TARTALETAS.
b. HORNEA DE 10 A 12 MINUTOS 0 HASTA QUE ESTEN DORADAS.
] RETIRA DEL HORND Y DEJA ENFRIAR

. PARA HACER EL RELLENO, COLOCA EN UN TAZON EL CHOCOLATE, LA CREMA Y EL CHORRITO DE VAINILLA
MOLINA



§. LLEVA LA MEZCLA AL MTCROONDAS POR 1 MINUTO, MEZCLA Y RESERVA

10 RELLENA CADA MINT TARTALETA CON UN POCO DE SALSA DE CARAMELD, SEGUIDAMENTE CUBRE CON EL

CHOCOLATE, DEA QUE EL CHOCOLATE CUATE PUEDEN LLEVARSE AL REFRIGERADOR POR UNOS L0 MINUTOS
PARA ACELERAR EL PROCESO.

11 ADORNA CON AVELLANAS CARAMELTZADAS.



