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Tecnolegia
Domeésticarrorcco

Crema de

¥y GdGao

* 300 g de cacahuates tostados sin
saly sin piel

+ 200 g de chocolate amargo en
trozos para reposteria

*] cda. de cacao en polvo

*1cda. de extracto de vainilla

*1cda. de azlcar glass

*1pizcadesal

* Procesador de alimentos*
* Horno de microondas
* Frasco esterilizado con tapa

*Sino cuentas con uno puedes utilizar
una licuadora.

@ Caducidad: 3 meses enrefrigeracion
@ Porciones: 300-350¢g
(20 cucharadas)
(@ kcal por porcién: 185 kcal por
cucharadadel5g
© Costo promedio: 574

Coloca los cacahuates enel
procesador de alimentos y muélelos
durante 3 minutos.

Apaga el procesador, destapalo,
remueve y vuelve a moler

3 minutos mas hasta que se forme
una pasta suave.

Muele por unminutoy agrega la
pizca de sal.

Envasa la crema en unfrasco de
cristal, deja enfriar por completo,
tapay refrigera.

Colocael chocolate en un tazon de
cristal, funde en bafio Maria o en
microondas por 30 segundos. Sies
de esta tltima forma, saca y mezcla.
Repite 3 veces o hasta que casi esté
fundido.

Agrega el extracto de vainilla, el
azucar glass y el cacao en polvo.

Agregael chocolate a la pasta de
cacahuate y mezcla durante

2 minutos.

Mira el video de esta
Tecnologia Domésticaen
https://www.youtube.com/watch?v=Zi9NugSliHg
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