6

N

Febrero 2020 Revista del CONSUMIDOR

INGREDIENTES

>2 Vs tazas
de hojuelas
de maiz

(se puede
sustituir por
arroz inflado u
otro cereal)

>1tazade
chocolate

semi-amargo.

Se puede
sustituir por
chocolate
blanco
(chocolate
que no
requiera
temperarse)

UTENSILIOS

J

> Cacerola con
capacidad de
5 litros

> Tazon de
vidrio con
capacidad de
1litro

> Recipiente
extendido
de plasticoo
vidrio

> 6 flaneras o
moldes para
gelatina

>1cucharada
soperade
mantequilla o
margarina

>Agua (para el
bafio Maria)

>Recipiente
de plastico
ovidrio

con tapa
hermética

> Cuchara
sopera

% REGALA AFECTO NO LO COMPRES 2

Rendimiento:

6 piezas

Tiempo de preparacion:
36 minutos

Caducidad:

1afio

PROCEDIMIENTO

o Llenala cacerola con agua
hasta una cuarta parte de
su capacidad.
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Cuando esté hirviendo el
aguaretiralacacerola
del fuego.

> Coloca dentro el tazon
devidrioy agregael
chocolate.

>Conlaayudade a cuchara
mueve suavemente hasta
que el chocolate se haya
fundido completamente.

>Ponlaa
calentar.
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% ESTE 14 DE FEBRERO HAZ TU PROPIO REGALO &

Agrega las hojuelas de maiz, mueve con
la cuchara para que se cubran bien de
chocolate.

Dejareposar por 5minutos y llévalos
por 10 minutos al congelador.

o Engrasa los moldes con lamantequillay
[lénalos con las hojuelas cubiertas, deja enfriar
por dos minutos.

Transcurrido ese tiempo saca del
refrigerador los enjambres, coldcalos en el
recipiente con tapa.

Engrasa el recipiente extendido y coloca en €l
los enjambres boca abajo.
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>Retira los moldes con cuidado para que
mantengan su forma.
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