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• 2 tz ¼ de chocolate 
	 oscuro

•	5 tz ¾ de amaranto 

Guarda las barras en el frasco y consérvalas 
en la alacena.

Utensilios

•	Refractario 
	 rectangular

•	Tazón

•	Espátula

•	Cacerola

•	Frasco grande con 
tapa hermética

•	Cuchillo

Consulta de información: del 15 al 18 de enero del 2024 / 
Ciudad de México y Área Metropolitana.

Q
UI

ÉN ES QUIÉN

$
 E

N

 LOS PRECIO
S

 $

Fuente: 
• Barras de Amaranto con Chocolate | Traducción Maya | Profeco Incluyente, en https://www.youtube.com/watch?v=UtYTk98dChA

Procedimiento

Funde el chocolate en baño María. Añade el amaranto y mezcla hasta incorporar 
perfectamente. 

Vierte la mezcla en el refractario y extiéndela 
haciendo presión hasta que quede compacta 
y con un grosor aproximado de 1.5 cm. Deja 
reposar por 10 minutos.

Corta en barras individuales y deja enfriar 
durante 30 minutos más.
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78 BARRAS DE 
AMARANTO CON 
CHOCOLATE

  Tiempo de preparación: 1 hora

 Rendimiento:  14 porciones

  kcal por porción: 271 por porción 
   

 Costo promedio: $165

Ingredientes


