
- Mini tartaletas de chocolate y 
caramelo -

INGREDIENTES

Masa tartaletas:

- 2½ tazas de harina de trigo

- 16 cdas. de mantequilla, sin sal fría

- 1 cdta. de azúcar

- 1 chorrito de Vainilla Molina

- 1 pizca de sal



- 2 a 3 cdas. de agua fría

Relleno:

- 250 grs de chocolate de leche

- 150 grs de crema

- 1 chorrito de Vainilla Molina

- Salsa de caramelo 

- Avellanas caramelizadas para decorar

PROCEDIMIENTO

1. Para hacer la masa coloca todos los ingredientes en un bol grande o en el procesador de 
alimentos y combina muy bien hasta integrarlos todos. 

2. Envuelve la bolita de masa en papel film plástico y lleva al refrigerador por 1 hora.

3. Pre calienta el horno a 180ºC.

4. Estira la masa en una superficie ligeramente enharinada, ayudándote de un rodillo.

5. Extiende la masa y forra moldecitos de tartaletas. 

6. Hornea de 10 a 12 minutos o hasta que estén doradas.

7. Retira del horno y deja enfriar.

8. Para hacer el relleno, coloca en un tazón el chocolate, la crema y el chorrito de Vainilla 
Molina.



9. Lleva la mezcla al microondas por 1 minuto, mezcla y reserva.

10. Rellena cada mini tartaleta con un poco de salsa de caramelo, seguidamente cubre con el 
chocolate, deja que el chocolate cuaje. Pueden llevarse al refrigerador por unos 10 minutos 
para acelerar el proceso.

11. Adorna con avellanas caramelizadas. 


