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Olvidcs& de las calorias y deje
a un lado su sentimiento de
culpa: cuando quiera darse un
capricho, nada mejor que el
chocolate para sentirse satisfecho.

Pruebe nuestras salsas para enriguecer
los helados, los deliciosos batidos
que podra preparar en un momento,
o cualquiera de las recetas
cldsicas que le proponemos, como los
brownies, la mousse o la tarta oscura
de chocolate. Relameri el plato y la
cuchara, se chupard los dedos y se
comerd hasta la dltima migaja. En una
palabra, tratindose de chocolate, no
existen los excesos.
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~ Lo basico del chocolate ~

Trabajar el chocolate es todo un arte que requicre dominar ciertas técnicas.
Comprobara sus progresos dando a probar sus recetas a amigos y familiares,
Siga nuestros consejos ¢ indicaciones y olvidese de las dificultades.

Clases de chocolate
Chocolaie megro: contie-
ne azicar, pasta de cacao
¥ manteca de cacao. Entre
sus variedades destacan: el
agridulee, con menos
azucar que el regular o
habitual; ¥ el semidulce,
que se puede sustituir por
el agndulce afiadiendo
mas aFicar en la receta
Chocolare con leche:
contiene los mismos
ingredientes que el negro,
mas los ingredientes
solidos de ki leche (en
polvol

Chacolate blanco: se
compone de una mezcla
de axticar, leche entera o
en polvo, manteca de
Cacao y aromas,
Cobertura; es el chocolale
de mayor calidad por su
alto contenido en manteca
de cacao; se funde con
gran facilidad v es muy
maoldeable,

Chocaolate compisesto:
resulta mis econdmico
que Ja cobertura; las
grasas vegetales que se le
aftuden facilitan que se
selidifique rpidamente y
a temperatura ambiente,
El chocolate en tabletas,
las ldgrimas, las gotus v
las chocolatinas (ya sean

de chocolate negro, con
leche o blanco) se elabo-
ran con este chocolate,
Cacae en polvo: se ob-
tiene moliendo los restos
seoos ¥ prensados de la
past de cocao, después de
haberle extraido casi toda
la manteca. El cacao en
polvo holandés tiene un
color mas oscuro vy bri-
llante y su sabor es mas
suave debido a un
refinado posterior.

Fundido

Para fundirlo homogénea-
mente, no debe dejar que
cuezd, ¥ menos ain que se
queme. El chocolate en
pastilla se debe wrocear o
rallar regularmente para
que se funda por igual. El
blance también debe tro-
cearse o mallarse y, una
vez que esté fundido, utili-
zarlo enseguida antes de
que se endurezca. Procure
evitar que el agua o el
Vapor enireén en
contacto con ¢l
chocolate
fundido.

Una Jg
pequeria

canticdad de

liguido puede
cuartearlo o

endurecerlo, haciéndolo
inservible. Cuando suceda
esto (el chocolate se vuel-
v espeso y haninoso) in-
tente recuperarlo afadien-
do 1 cucharada de nata o
de aceite vegetal. Pero si
s¢ quema, debera empezar
de nuevo con otro choco-
late. No acelere el procesy
de fundido, el chocolate
requiere su tiempo.

Al baito Maria

Pongn el chocolate en un
cuenco termormesistente.
Llene la mitad de un cazo
con agua y llévela a ebu-
llicidn; retire el cazo del
fuegn, ponga el cuenco
encima —asegtirese de
que no toca el agua—

y remueva de vez en cuan-
do hasta que el chocolate
se funda.

En microgndas

Parta el chocolate en
rocitos y pongalo en un
cucneo
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CHOCOLATE
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para microondas. Calién-
telo i media potencia en
varias tandas de 30 segun-
dog, removigndolo con
frecuencia. Cuando se
funde en microondas, ¢l
chocolate conserva su for-
ma exIerior aunque esté
fundide por dentro; para
comprobar que esté listo,
remuévalo con una cucha-
. Nointente fundirlo a
mayor potencia para tardar
menos, lo mas probable es
que se queme.

S

Conservacion
Dependiendn de su cali-
dad, muchos chocolates
pueden conservarse Varios
meses, Envuelvalo con
papel de aluminio o con
plastico transparente y
gudirdelo en un sitio frio y
seco. A veces se puede
formar en su superficie
una capa blanca, debida a
un cambio brisco de tem-
perarura, sobre wodo si se
ha fundido a fucgo fuerte
o cuando ha estado tiempo
en la nevera. Esta altera-
¢ion es inoeua y no modi-
fica su sabor, El chocolate
atrasado suele desamrollar
también esta capa blanca;
pruébelo v, si su sabor le
resulta rancio, o estd muy
seen, desechelo.

Consejos

# Para hacer virutas de
chocolate, rillelo deprisa
con un pelaverduras o en
Ia trituradora v utilicelas
para decorar la superficie
¥ los lados de las tartas
pasteles.

® El chocolate de cober-
tura es el mas adecundo
para decorar, sabre tado

para decoracioncs de fan-
tasia, ya que se endurece
bastante ¥ no se derrite a
temperatura ambienie.

El chocalate compuesto
también es recomendable
para decorr,

# 5 quiere bafar o cubrir
un alimento v el chocaolate
se¢ ha quedado demasiado
espeso, agregucle un poco
de aceite vegetal, o funda
un poco de grasa vegetal
blanca (copia)
incomporela al chocolate.
® Antes de cubnr con
chocolate cualquier
alimento, ascgirese de
gue éste no contenga
humedad, que afectaria al
chocolate haciéndolo
inservible, Una vez
baniado el alimenio, déjelo
en una bandeja forrada
con papel vegetal para
que se endurczca
lemperatura ambiente.
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Mangas de papel

Corte un cuadrado de pa-
pel de homo de 25 cm de
lado; doblelo en diagonal
para formar un trizngulo,
Ponga el lado mas largo
mirando hacia usted y lle-
v la punita derecha del pa-
pel st la punta superior,
enrollandolo en forma de

cono, Sujétela mientras
envuelve el cono con la
otra punta, formandeo un
cucurucho; tinalo con cin-
ta adhesiva o unas grapas.

Lioble hacia dentro ¢l bor-

de superior, ponga dentro
el ehocolate fundido y do-
ble los extremos de la bol-
sa para cerrarla. Corte la
punia y apricic suavemaen-
te en la parte mas ancha:
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~ Tarta oscura de chocolate ~

Preparacion: 20 min
Coceitin: 214 h
Raciones: §

3
1=="Precaliente el homo
a 160" C. Engrase un mol-

de profundo v redondo

de 20 em de didmetro v
torrelo con papel de hor-
no, Tamice las harinas con
¢l cacoo en un cucnco
grande v haga un hoya en
el centro,

2-="Ponzn en un cazo la
mantequilla. el aceite; el
chocolate; el azicar, el ca-
fé instantineo y | taza do
agua; remueva a fuego
lento hasta que el chocola-
te y la mantequilla se fun-
dan y ¢l azucar se disuzl-
va Renre ¢l cazo del
fuego y vierta la mezcla
en ¢l hoyo de los ingre-
dientes solidos; bata con
las varillas s0lo hasta gue
los ingredientes estén
mezclados; agregue luego
los hueves v mezcle todo

112 turns de huring de
Tuerza

1/3 tacem die harina
corriente

13 de taza de cacao en
polva

250 g de mantequilla en
trocitos

I encharadn de accite

200 g de chocolate negro
troceado

1¥1mazas de szdcar
refinada

I cucharada de café
soltihle Instantdneo

2 huevos poceo batidos

Coberturg de chocofate

150 ¢ de mantequills en
racitos

150 g de chocolate
troceado

bien, pero sin batirlo en
EX0eS0

X=Wicrta la mezcla en el
molde y homéela durante
2 horas: compruebe el
punto de coccion pinchan-
do una aguja hasta el cen-
tro de In tart: si sule lim-
pia, estara bien codida.
Déjela enfriar completa-
mente en ¢l molde v luego
vuclquela sobre w rejilla
metalica.

4~=~Para preparar la
cobertura, pongs [a mante-
quilla v el chocolate en un
cazo a fuego lento y
remueva hasta que se fun-

Funda ¢l chocolate ean la manioquilla, el
acefie, ¢f azicar, ef cofé v ef agua

dan ¥ s¢ mezclen homoge-
neamente. Retire el cazo
del fuego ¥ deje enfriar la
cobertura un poco.
Se=Recorte la tarta por
arriba prara que quede
plama v déle la vuelta
sobre la rejills, con una
bandeju debajo. Bafiela
com la cobertura, dejando
que reshale ésta por las
paredes. Resulla deliciosa
com eréme fraiche.

CADA RACION CONTIENE:
Proteinas; £ g; gmen: 60 g,
hidratos de carbono: |00 g;
fitm. 2 g, colesteral. 170 myg.
calorins: 925

CHOCOLATE

Tneorpore la mezela de chocolate a los ingre
atenves solidos v bara todo con las varilios

Dhéle T virelta o ba tarta v vierta encin fa

cabertura remyada
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~ Mousse de chocolate ~
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Preparacion: 20 min +
2 h de refrigeracion
Coccidn: 5 min
Raciones: 4

&

250 g de chocolate negro

3 huevos

4 de tuza de azicar
refinada

2 cucharaditas de ron
OSCUTD

1 taza de nata liguida,
batida

Funda el chocolate en un cuenco al bafio

Maria. removiéndolo de vez en ciamdo.

l==Ponga el chocolaie en
un cuenco refractario. Lle-
ne la mitad de un eazo con
agua y lévela a chullicion;
retire del fuego, ponga en-
cima ¢l cuenco con ¢l cho-
colate, sin que el fondo
toque ¢l agua, y remueva
de vez en cuando hasta
que se funda. Deje enfriar.
2=Con la batidora de
vanllas, bata los huevos
con el azicar en un cuen-
co pequeiio durante

5 minutos, o hasta que la
mezcla quede espesa y
pélida y haya aumentado
de volumen.

3~=Incorpore el chocola-
te ¥ el ron; bata hasta mez-
clarlos v vierta la mezcla
€0 un Cuenco mayor; in-
corpore con movimientos
suaves la nata usando una
cuchara de metal.
4~==Reparta la mousse en
4 copas de 1 taza de capa-
cidad. Refrigérelas 2 ho-
ras, o hasta que se cuaje.
Decore con hojas de cho-
colate (ver pag. 55).

CADA RACION CONTIENE?
Proteinas: 9 g prasa: 50 g
hidratos de carbono: 60 g:
fibra: 1 @; colesterol: 220 mg;
calorins; 685

Bara los huwevos con el aziicar hasta gue gie-
dien espesos v pelidos y aumenten de volomen,

B

A

Aitada el chocolare v ef ron a los hievos
batidos y bata hasta que se mezcle todo,

EE R E R EE s sl

Pase la mezela a un cuenco grande ¢ incorpo-
re la nata, sin mezclarln en excesa.

CHOCOLATE

THE T R s e w s E SET




~ Falletas de dhocolate con trocitos ~

Preparaciion: 20 min
Cocelidn: 15 min
Para unas 25 galletas

=

l==Precaliente ¢l horno a
180° C. Engrase 2 placas
pasteleras y forrelas con
papel de homo. Tamice Ia
harina con el ¢acao en un
cuenco y afiada el azdcar,
2~=-Ponga en un cazo ln
mantequilla y ¢l chocolate
negro y remuévalos a fue-
£o lento hasta que se¢ fun-
dan. Vierta la mezcla so-
bre 1a de la harina, eche
los huevos y remueva para

11/ tazas de harina

34 de taza de cacao en
polvo

142 tazas de azicar
maorena bicn apretads

180 ¢ de mantequilla

150 g de chocalate negro
troceadn

3 huevos poco batidos

1 taza de gotas de
chocolate negro

12 taza de gotas de
chocolate hlanca

mezelar todo. Afada las
gotas de los dos chocola-
tes y mézclelas.
3~=Torme bolas con

2 cucharadas rasas de la
mezcla para cada una; re-
partalas en las placas, de-
jando entre ellas espacio
para que crezcan. Aplaste-

las un poco y homéelas
durante 12 minutos; déje-
las 5 minutos en las placas
¥ enfrielas en una rejilla.

CADA GALLETA CONTIENES
Proteinas: 3 g; grosn: 10 g;
hidratos de carbono; 30 g;
fibra: 1 g: colesterol: 40 mg;
calorias: 200

CHOCOLATE
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Tamice la haring con el cacas en poalva e un

EMence gravde,

el cacao tamizados,

Vierta el chocolate findido sobre I having y

Remmueva la marequilla y el chocolate regro

a fiego lento con wna cuchara de madera,

Forme bofas irregulures con la masa, extién-
dalas en las placas y apldstelas un poco,

EhhEEEE




,@-Sﬂ,]lsas de chocolate ~

Enriquecen todo tipo de postres, desde un helado hasta un budin o una
fruta cocida. Son tan deliciosas que resulta dificil no sucumbir a la
tentacion de comerlas incluso a cucharadas.

De chocolate negro
Ponga 150 ¢ de chocolate
negro troceado en un
cuenco, Caliente 300 ml
de nata en un cazo hasta
que empicce a hervir;
agregue 2 cucharadas de
azicar y remuevi. Vierta
la nata sobre el chocolate,
deje reposar 2 minutos y
remueva hasta que se fun-
da y quede fino. Afada

| cucharada del licor que
prefiera ¥ sirva la salsa
templada. Para 375 ml.

CADA RACION CONTIENE (6)
Proteinas: 2 g; grasa; 30 g
hidratos de carbono; 25 g;
Ibra: 0 g;
colesterol: 70 my;
calorias: 360

Con avellanas a la
vainilla

Ponga 300 ml de nata li-
quida en un cazo. Abra a
lo largo una vaina de vai-
nilla y eche/las semillas
sobre la nata; ponga tam-
bién la vaina v lleve a ebu-
llicion. Retire el cazo del
fuego. tipelo ¥ deje repo-
sar 10 minutos; cuele la
nata. Ponga en un cuenco
200 g de chocolate blanco
11 [recitos muy pequenos;
recaliente la nata y viérala
en el cuenco. Deje reposar
2 minutos y remueva hasta
que el chocolate se funda.
Agregue '/4 de taza de

De izquierda a derecha: De chocolute tnegro;
Con avellanas a la vainilla; Con caramelos de cho-
calate; Con nata; Salsa Jaffa

avellanas tostadas picadas
v sirva la salsa templada.
Para 430 mlL

Cana RACION CONTIENE (T)
Proteinas: 4 g; grosa: 30 g;
hidritos de carbane; 20 g;
fibra: | g; colesterol: 60 mg;
calorias: 340

Con caramelos de
chocolate

Trocee 4 harritas de cara-
melo bafiadas con choco-
late y pdngalas en un cazo
con !4 de taza de leche v
314 de taza de nata; reimue-
va a fuego lento hasta que
se fundan el chocolate v el
caramelo. Agregue 100 g
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CHOCOLATE

de chocolate con leche tro-
ceado y siga removiendo
hasta que se funda. Deje
enfriar a temperatura am-
biente, Para S00 ml,

CADA RACION CONTIENE (8)
Proteinas: 2 g, grasa: 15 g;
hidratos de carbono: 9 g:
filsra: 0 g; colesteral: 35 my:
calorias: 160

Con nata

Trocee en un cuenco

100 g de chocolate negro.
Ponga en una cazuela

100 g de mantequilla ¢n
trocitos, !/2 taza de azicar,
300 ml de nata, 1/3 de taza
de cacao en polvo y

2 cucharadas de café
recién molido, Lleve a
ebullicion y deje cocer a
fuego lento durante 2 mi-

nutos. removiendo cons-
tantemente, Cuele esta
mezela sobre el chocolate,
deje reposar 2 minutos y
remueya hasta que éste se
funda y la salsa quede
homogénea. Para 500 ml.

CADA RACION CONTIENE (8)
Proteinas: 3 g; grasa: 30 g;
hidratos de carbono: 30 g;
fibra: 0 g; colesterol: 80 mg:
calorins; 380

Salsa JafTa

Corte 3 tiras anchas de
piel a una naranja, sin la
membrana blanca, ¥ pon-
galas con /2 taza de zumo
de naranja en un cazo al
fuego. Cuando rompa a
hervir, agregue 2 cuchara-
das de azicar, baje el fue-
20 y deje cocer unos 3 mi-

nutos, o hasta que se re-
duzea a 2 cucharadas y
quede como un almibar
espeso. Déjelo enfriar v
corte las pieles en tiritas
finas. Ponga en un cuenco
200 g de chocolate con le-
che troceado. Caliente a
punto de ebullicion

300 ml de nata liquida y
viértala sobre el chocoldte;
deje reposar 2 minutos y
luego remuévalo hasta que
s¢ funda. Agregue el
almibar, las tiritas de piel

y 2 cucharaditas de
Cointreau. Sirvala templa-
da, Para 500 ml.

CADA RACION CONTIENE (8)
Proteinas: 3 g; grasa: 25 g;
hidratos de carbono: 25 g
fibra: ) g; calesterol: 60 myg;
calorias; 305
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~ larta Selva Neegm ~

Preparacion: 45 min
Coccion: 15 min
Raciones: 8

&

l==Precaliente ¢l homo
a 180° C. Engrase dos
bizcocheras redondas po-
co profundas de 20 cm de
diimetro y forrelas con
papel de homo., Tamice
tres veces las harinas con
¢l cacao sobre un papel
encerado.

2~=Con la batidora de
varillas, bata las claras a
punto de nieve firme en
un cuenco pequeiio,
limpio y seco. Agregue
poCO 8 poco a poco el
azicar, sin dejar de batir
hasta que se disuelva y la
mezela quede espesa y
brillante. Afada las
yemas y bata todo durante
20 segundos. Trasvase

la mezcla a un cuenco
mds grande.
3=Incorpore la mezcla
de la harina v ¢l cacao en
2 o 3 tandas, con movi-
mientos envolventes
rapidos y higeros. Repar-
tala homogéneamente ¢n
los moldes, extendiéndola
bien, y homee durante

15 minutos, hasta que
queden dos bizeochos
esponjosos al tacto,
Déjelos reposar durante

5 minutos en los moldes v
vuelquelos sobre dos reji-

=B SN RS

1fs de taza de harina
corriente

/3 de taza de harina de
Tuerza

2 cucharadas de cacao en
palvo

4 huevos, separadas las
claras de las yemas

1/2 taza de azlicar

14 de taza de Kirsch (ver
noti)

31/2 tazas de nata liquida,
batida

1 frasco de 700 g de
guindas en conserva, o
2 latas de 425 g de
cerezas oscuras, bien
escurridas (ver nofa)

250 g de chocolate negro
en pastilla

cerezas al marrasgquino,
para adornar

uptcar glas, para
espolvorear
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llas metalicas para que

se enfrien. Corte cada uno
horizontalmente en dos
ruedas.

4~="Remoje una rueda de
bizcocho con un poco de
Kirsch, exticnda una capa
de nata batida y reparta
encima un tercio de las
cerezas; ponga otra rueda
de brzcocho, remdjela
igualmente con Kirsch y
siga montando capas en ¢l
mismao orden, terminando
con una de bizcocho.
Extienda encima de éste
el resto de la nata con

una espatula, cubriéndolo
bien v dejando un poco
para decorar.

S==Pase un pelaverdurds
por el canto de la pastilla
de chocolate para sacar
virutas rizadas y ponga
casi todas en los lados de
|la tarta, apretandolas un
POCO para que se sujeten.
Ponga con la manga el

resto de la nata en la su-
perficie; dibujando unas
rosetas, y adome con las
cerczas al marmasquino.
Amaontone en el centro las
virutas de chocolate res-
tantes y espolvoree la tar-
ta con azucar glas cuando
vaya a servirla.

CADA RACION CONTIENE:
Proteinas; 10 g grasa: 60 g
hidratos de carbono: 50 g;
fibra; 3 g colesteral; 240 mg;
calorias: T80

Motas-=E]| Kirsch ¢5 un
aguardiente elaborado
con cerezas. La tana
Selva Negra se prepara
tradicionalmente con
guindas frescas cocidas
en almibar y deshuesadas,
aungue se pueden susti-
tuir por guindas o cerczas
deshuesadas en conserva,
Esclirralas bien sobre
papel absorbente parn que
su color no tifia la nata.

CHOCOLATE
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Con un cuchillo de sievea largo v ancha, corte
cae hizeocho horfzontalmente en dos reedas.

Remoje fas riedas de bizeocho con Kir sich §
mromie capas con i mare batida y las cerezas,
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~ Trufas de chocolate ~
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Preparaciin: 40 min +
una noche ¢n la nevera
Cuoceion: 10 min
Para unas 30 trufas
g
1-==Caliente la nata en un

cazo hasta que empicee o
hervir, retirelo del fuego v
agregue el chocolate; re-
mueva hasta que se funda
del todo. Anada la mante-
quilla ¥ remueva hasta que
sc fundn. Ponga el Coin-

rean y mézclelo. Pase la
MEZCla @ un cuenco gran-

34 de taza de nata espesa

400 g de chocolate negro
rallado

70 g de mantequilla en
trocitos

2 cucharadas de
Cointreau

cacno puro én palyo, para
rebozar

de, tdpelo y refrigénelo va-
rins horos, o mejor toda la
noche, hasta que enga so-
ficiente consistencia para
formar las bohitas,

2==[3¢& forma a las trufas,
con wia cucharada de
mezcla para cada una, tra-
bajindolas ripidamente;
refrigérelas para que no

pierdan firmeza. Por tlii-
mo, rebdcelas en el cacao
y sacuda el sobrante.
Consérvelas en la neverm y
sirvalas a temperatura
ambiente.

CADA TRUFA CONTIENES
Proteinas: | g grasa: 9 g hidra-
tos de carbono: 9 g fibra: 0 g
colesterol: 15 mg; calorias: 120

~ Truffas con pasas al ron ~

Preparacién: 30 min |
remojo ¥ refrigeracion
Coceitn: 3 min
Para unas 40 trufas
£
1~~Remoje las pasas con
el ron | hora en un cuenco

tapado. Mezele la galleta
machacada y el aziicar, la
canela y las pacanas pica-
das en un cuenco grande.
2=Panga en un cazo la
nata, el chocolae vy el ca-
ramelo; remueva a filego
lento hasta que el chocola-
te se unda y viertalo so-
bre 12 mezela de la galleta.
Agregue las pasas en re-
mojo y mezcle bien. Refn-

12 raza de pasas, muy
picadas

Wade taza de ron

200 g de galletns de
harina de trigo
cubiertas de chocolate,
machacadas

Ifade taza de azicar
MOrena poco
apretudas

1 cucharadita de canela
molida

12 taien e pacanas, muy
picadas

s de taza de nata liquida

250 g de chocolate negro
troceadn

Ifs de taxa de caramelo
liquicko

114 tazas de pacanns
molidas

gere fa mezcla para que
adguiera consistencia y asi
poder formar las trufas.
3= Forme unas bolas con
la mezela usando una cu-
charada para cada una y
rebdcelas en lns pacanas

molidas. Refrigérelas has-
i que estén consistentes.

CABA THUFA CONTIENE;
Proteings: | g grsa 7
hidratos de carbone: 10 g;
fibr: | g; colesteral: 3 mg,
caloring: 110
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~ Tarta de queso ¥ chocolate ~

Preparacién: 20 min +
toda Ia noche de
refrigeracion
Coccidn: 1 h
Raciones: 10
5

1==Engrase un molde
redondo desmontable de
20 cm v forre la base con
papel de homo. Ponga las
galletas con las almendras
en la batidora-mezeladora
y imtdrelas hasta que que-
den en migas, Agregue ln
mantequilla y el azicar y
bata hasta obtener una
pasta homogénea. Pongala
en el molde y apriétela
hien contra ¢l fondo;
métalo en la nevera para
que la mezela adquiera
consistencia. Precaliente
el homo a 160° C.
2~==Tara hacer ¢l relleno,
ponga el chocolate en un
cuenco resistente al ealor,
Llene hasta la mitad una
cazuela con agua y llevela
a ebullicidn; retirela del
fuego, ponga ¢l cuenco
encima y compruebe que
no toca el agua, Remueva
de vez en cuando hasta
que ¢l chocolate se funda
v déjelo enfriar un poco.
Bata el queso hasta que
esté cremoso; agréguele
el chocolate, la nata, los
huevos y la ralladura, y
mézclelo todo hasta que
quede homogéneo. Vierta

125 g de galletas de
chocolate (secas)

Wade tuea de almendras
tostadas picadas

90 g de mantequilla
Tundida

1 encharada de aziear
marcm

1 taza de nata, batida

Relleno

125 g de chocolate negro
trocendo

500 g de gueso cremoso,
ablandado

12 taza de axdear morena
bien apretada

12 taza de nata Hqnida

2 huevos batidos

1 eucharadita de
ralladura de naranja

Nuranju caramelizada

1Y4 tazas de awdear
refinada

2 naranjas cortadas en
rodajas muy finas

el relleno sobre la base de
migas y alise la superfi-
cie, Homee la tara sobre
una bandeja de homo
durante 50-55 minutos,

o hasta que ¢l relleno esté
consistente. Enfriela sin
desmoldarla y métala

en la nevera toda la noche
para que tome mis
cuero.

J3=ara hacer la naranja
caramelizada, ponga en
un cazo | taza del azicar
con /3 de taza de agua;
remueva a fuego lento, sin
dejar que cueza, hasta que
se disuelva. Lleve enton-
ces a ebullicion, baje ¢l
fuego v aiiada la mitad de
las rodajas de naranja;
deje cocer unos 15-20 mi-
nutos, o hasta que fas
rodajas queden transpa-
renies y con una capa

de caramelo. Siquelas y

¢
4
/
‘
;
g
y
A
g
y
1

déjelas enfriar en una ban-
deja forrada con papel de
horno. Anada el resto del
azicar al cazo v remuavi
suavemente hasta disol-
verla (el jugo de la naran-
ja habrd aclarado en exce-
so el caramelo, por lo que
esta cantidad altima de
azticar permitird que vuel-
va a espesarse). Cucza la
otra mitad de las rodajas,
saquelas del caramelo ¥
enfriclas en la bandeja.
4~=Decore la tarta con
nata batida y la naranja
caramelizada,

CADA RACION CONTIENE:
Proteinas: 9 g; grasa; 50 g,
hidratos de carbono: 60 g;
fibra: | g: colesterol: 160 mg;
calorias: 700

Nota-~=51 lo prefiere,
addmela simplemente con
gajos de naranja.

Vierta la mezcla sobve lo base de galleta y
alise la superficie.

Apriete la mezcla de la galleta contra el fonde
del molde con el dorso de wne cuchara.
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1" Preparacion: 20 min +
1! 68 h de refrigeracion
d Coccion: 1 h
1‘ Raciones: 8
‘ =
¢
K
1
“ 3 de taza de nata
espesa
1" 12 vaina de vainilla,
'l‘ abicrta a lo largo en
.[ dos mitades
d] | 150 2 de chocotate
l‘ negro agridulee
U troceado
.‘ 13 de taza de leche
2 yemas de huevo
d 1 de taza de aehcar
| refinada
i nata montadas v
s cacuo en polvo, para
servir

1==Engrase ligeramente
con mantequilla fundida

# pucheritos (u § moldes
de cerdmica) de 1/3 de

= R s s T T s LSS S S S

taza de capacidad cada
ung, ¥ dispongalos en una
bandeja honda de horno.
Precaliente el horno a
1407 C.

2~=TPonga la nata con la
vainade vainilla en un
cazo y caliéntela sin que
hierva; retire el eazo del
fuego v deje la vainilla en
infusion.

3=Remueva ¢l chocola-
te troceado con la leche
en un cazo a fuego lento
hasta que se funda.
4-=Ponga las yemas en
Un CUENco pequeno y
agregue poco a poco el
azicar, sin dejar de remo-
ver hasta que ésta se
disuelva y la mezcla que-
de pilida y homogénea.
Rasque las semillas de la
vaina de vainilla, échelas
de nuevo en la nata y
deseche la vaina. Incorpe-
re la nata avainillada ¥

¢l chocolate fundido a las
yemas azucaradas;
mezele bien.

deseche ésia.
T
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Rasque las semillas de la vaing de vainifla y
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Vierta la mezcla en los recipientes, Nendndo-
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~ Pucheros de chocolate ~

Se=Llene dos tercios de
cada recipiente con esta
mezcla y afiada agua en la
bandeja hasta que cubra
la mitad de la altura de
los moldes. Homéelos
durante 45 minutos, o
hasta que la mezela suba
un poco ¥ quede esponjo-
sa. Saque los recipientes
de la bandeja y deje que
se enfrien del todo;
cibralos luego con plisti-
co transparente y refii-
gérelos durante 6-8 horas.
Sirvalos bien frios con
una cucharada de nata
montada por encima y
espolvoreados con cacao
en polvo tamizado,

CADA RACION CONTIENE:
Protelnas: 2 g, grasa: 15 g;
hidratos de cirbono! 25 g
fibra: 0 g} colesteral: 75 mg;
calorias: 245

Nota—==Nada mis sacar-
los del horno, se formard

una ligera costra en la su-
perficie de los pucheritos.

T hasta dos tercios de su capacidad.
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~ Tﬂl[“l[:ﬂl Sacher ~

Preparacion: 40 min
Coceitn: 1 h
Raciones: 10

HE HE
l-==Precaliente el homo a
180° C. Engrase un molde
alto redondo de 20 em,
férrelo con papel de homo
¥ engrase éste.
2~=Tamice la harina con
¢l cacao en un cuenco
grande ¥ haga un hoyo en
¢l centro. Ponga en un ca-
zo el azicar, la mantequi-
lla ¥ la mitad de la mer-
melada; remueva a fuego
lento hasta que la mante-
quilla se funda y el azlcar
se disuelva. Vierta esta
mezela en la de I harina,
agregue las yemas de hue-
VO ¥ remueva para combi-
nar todos los ingredientes.
3~=(on |a batidora de

varillas, bata las claras a
punto de nieve suave;
ponga un tercio en la mez-
cla anterior, remueva e in-
corpore el resto de la clara

Remueva a fuego lento el anicar con la man-
tequilla v e mitad de fa mermelada,

1 taza de harina

114 de taza de cacao en
polvo

1 taza de axiicar
refinada

100 g de mantequilla

If4 de taza de mermelada
de fresa

4 huevos, separadas las
claras de las yemas

Cabertura de ganache

23 de taza de nata liguida

200 g de chocolate negro
troceado

11 de tnza de azicar
refinada

en dos wndas con una cu-
chara metilica. Vierta la
preparacion en el molde y
alise la superficie. Homee
durante 40-45 minutos;
pinche una aguja hasta el
centro, si sale limpia, esta-
ri cocida la tarta, Déjela
reposar 15 minutos en el
maolde y vuélquela sobre
una rejilla metdlica.
4~=>"Para la cobertum, re-
mueva la nata con el cho-
colate y el azicar en un
caro & fuego lento, hasta
que quede una mezela fun-
dida y homogénea. 5i se
corta, agregue | cucharada
de agua y remueva bien.

S-==Aplane la superficie
de la tarta y déle la vuelta
en Ja rejilla, sobre una
bandeja. Caliente el resto
de la mermelada hasta li-
cuarla y embadurme la tar-
ta. Vierta encima casi toda
la cobertura y dé unos gol-
pecitos a la rejilla contra la
bandeja para que se asien-
te el chocolate, Con la
manga pastelera, escriba la
palabra Sacher utilizando
el resto de la cobertura,

CADA RACION CONTIENE:
Protelnas: 6 g; grasa: 25 g;
hidratos de carbono: 60 g;
fibra: 1 g; colesterel: 120 mg;
calorins: 475

_-1..1_1._-1,.1.,1,1_,1_,1,1,?;' S 1 e 1 s 5 B b 1 S B

. anl
Agregue la mezcla de la mansequilia v las
wemas a la haring con ef cacao: remueva.

Incorpare ef resto de la clara con movimien-
oz E’ﬂ'l'l'NlI.'t’Flfl'.\', wsanele wne cuchara d|r;“ et

e

I} umos golpecitos a o refilla contra la ban-

defa para asentar la cobertiur,
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Preparacién: 1 h +
remojo y toda lanoche
de congelacion
Coccidn: 30 min
Raciones: 4

s

1 cucharada de ron,
blanco o abejo

12 taza de pasas muy
picadas

8 vemas de huevo

12 taza de anicar
refinada

2 cucharadas de cacan
en polvo

2 tazas de leche

1 taza de nata liguida

1 vaina de vainilla,
abierts en dos mitades
a o largo

250 g de chocolate negro
trocends

1=>Macere las pasas con
e] ron en un Cugmeo, Tapa-
do, durante | hora.
2~=FEn ofro cuenco me-
diano y resistente al calor,
ponga las yemas y anada
¢l azicar poco a poco,
batiendo constantemente
hasta que el azicar se
disuelva y resulte una
mezcla ligera v cremosa
(no emplee batidora eléc-
Irica porque entraria
demasiado aire en la mez-

cla). Anada el cacao y re-
mueva todo.

3~==Ponga en una cazue-
la la leche y la nata; eche
las semillas de la vainilla
en la cazuela y ponga
también la vaina, Lleve a
cbullicion, aparte la ca-
zucla del fuego v retire la
vainilla. Vierta poco a
poco la leche caliente
sobre las yemas, sin dejar
de remover: ponga el
cuenco sobre una cazuela
con agua que apenas hier-
va (el fondo del cuenco
no debe tocar el agua) y
remueva a fuego lento
hasta que las natillas em-
panen ¢l dorso de la
cuchara, aproximadamen-
te 20 minutos, sin que
hiervan. Retire del fuego
¥ cuélelas sobre un cuen-
co limpio. Meta un molde
alto v cuadrado, de 200 cm
de lado, en el congelador.
4~="Ponga el chocolate
en un cuenco resistente al
calor. Llene la mitad de
una cazuela con agua y
Ilévela a ebullicién,
retirela del fuego y ponga
encima el cuenco, que no
debe tocar el agua.
Remueva de vez en cuan-
do hasta que ¢l chocolate
se funda. Deje entibiar y
viérialo sobre las natillas,
sin dejar de remover hasta
que la mezcla quede
homogénea, Agregue el

ron ¥ las pasas, remueva,
deje enfriar esta mezcla y
rellene ¢l molde enfriado;
tipelo con papel de
aluminio y métalo de
nuevo en ¢l congelador
hasta que el helado se
endurezea.

S~=—Saque ¢l molde del
congelador y trasvase el
helado a un cuenco; bita-
lo con la batidora de vari-
llas hasta que quede
cremoso y espeso. Paselo
al molde, tape éste v
métalo en el congelador
toda la noche, o hasta que
se endurezca bien. Si que-
da demasiado duro, déjelo
en la pevera 15-20 minu-
tos antes de servirlo para
ablandarlo un poco.

CADA RACION CONTIENE:
Proteinas: 15 g; grasa: 60 g;
hidratos de carbono: 90 g;
fibr: 2 g; eolesterol: 460 my;
calorias: 63

Nota~=Para abreviar el
tiempo de remojo de las
pasas con ¢l ran, ponga-
105 en un cuenco peque-
fio, apto para el microon-
das, ¥ cuézalos a media
potencia durante | minu-
10, 0 hasta que se caliente
la mezela, Déjela enfriar.
Variacion~<En vez de
con ron y pasas, pucde
hacer el helado con
brandy v orejones de al-
baricoque.
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Cuando el helado esié cuafadn, paselo a un
citence v bdatale hasta que guede cremoso.
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Remueeva las natillas al bado Marfa hasia que
empaien el dorso de fo cuchara de madera.
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~ Racimos de chocolate ~

Preparacidn: 25 min
Coecidn: 10 min
Para unos 40 racimos

&

l~=Ponga el chocolate
negro en un cuenco. Llene
hasta la mitad una cazuela
con agua y. cuando rompa
a hervir, retirela del fuego
¥ ponga encima el cuenco,
que no debe tocar el agua.
Remueva el chocolate has-
ta que se funda. Funda el
chocolate blanco del mis-
mo modo.

125 g de ligrimas de 125 g de jengibre
chocolate negro glaseada, picado
125 g de ligrimas de 30 g de ligrimas de
chocolare blanco chocolate negro v ofros
/3 de taza de frutas secas 30 g de ligrimas de
variadas chocolate blanco, extras
2==Mezcle las frutas endurezcan a temperatura

secas con el chocolate
negro, ¥ el jengibre con el
chocolate blanco.
3=>Ponga cucharadas
colmadas de ambas
mezclas sobre unas bande-
jas forradas con papel de
aluminio y deje que se

ambiente. Adorne con las
lagrimas de chocolate ex-
tra, formando hilos con la
manga pastelera.

CADA RACIMO CONTIENE:
Proteinas: 1 g grasa: 2 g; hidra-
tos de carbono: T g: fibr: 0 g
colesterol: | mg; calorfas: 50

~ Bombones de chocolate con café ~

Preparacion: 40 min
Coccion: 10 min
Para 20 bombones
F

|=>Ponga el chocolate
negro en un cuenco. Llene
la mitad de una cazuela
con agua y llévela a ebulli-
citin. Retire del fuego,
ponga encima ¢l cuenco,
sin que toque el agua, y re-
mueva de vez en cuando
hasta que el chocolate se
funda. Enfrielo un poco.
2~>Ponga | cucharadita
de chocolate en cada cép-
sula, extendiéndolo con un
pincel para que quede sin
burbujas de aire. Trabaje

200 g de ligrimas de 50 g de chocolate blanco
chocolate negro troceado
20 chpsulas de aluminio 1 cucharada de Tia Maria
1 cucharzda de nata 10 granos de café partidos
las capsulas deunaenuna  ponga en cada una medio

¥, cuando estén rellenas,
déles la vuelta sobre una
rejilla metdlica y deje que
el chocolate se endurezca.
Reserve el sobrante.
3~=Ponga en un cuenco
resistente la nata, ¢l cho-
colate y el licor; remuéva-
los sobre una cazuela con
agua que apenas hierva,
hasta que ¢l chocolate se
funda homogéneamente.
Deje enfriar un poco y
repirialo en las cipsulas;

grano de café, presionin-
dolo, y deje que el choco-
late se endurezea.
4~==Funda de nuevo el
chocolate sobrante y relle-
ne las capsulas; déles unos
golpecitos sobre la mesa
para que se asiente y deje
que se endurezca.

CADA BOMBON CONTIENE:
Proteinas: | g; prasa: 4 g3
hidratos de carbono: £ g;
fibra: O g: colesterol: 2 mg;
calorias: T0
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~ Budin de chocalate con avellanas ~

Preparacion: 25 min
Coccidn: 2 h
Raciones: 6

s

l==Engrase un molde
hermético para budin de
1,3 liros de capacidad v
forre la base con papel de
horno. Engrase una hoja
grande de papel de alumi-
NI ¥ ponga encima otra
de papel de homo; haga
un pliegue en el centro
con ambas hojas.
2~=="Ponga cl chocolate en
LN CUEnco fermorresisten-
te. Llene la mitad de una
cazuela con agua y lévela
acbullicion; retirela del
fuego y ponga encima ¢l
cueneo (que no debe tocar
¢l agua). Remueva de ver
en cuando hasta que el
chocolate se funda.
3~==Con la batidora de
varillas, bata la mantequi-
1la con el azicar v el vino
hasta obtener una mezcla
ligera v cremosa. Agregue
las yemas de una en una,
batiéndolas bien. Anada el
chocolate y continte ba-
tiendo; incorpore la hari-
na, las avellanas y las mi-
gas de pan con una
cuchara de metal.
4==Monte las claras a
punto de nieve suave con
la batidora de varillas;
aitada poco a poco el azi-
car extra, | cucharada ca-

NS S S SIS S S

125 g de chocolate negro
troceado

100 g de mantequilla

1f3 de taza de aziicar

2 cucharadas de Marsala

4 huevos, separadas las
cluras de las yemas

12 taza de harina

e de taza de avellanas
molidas

V2 taen de migas de pan
del din anterior

/g die tuza extra de azhear
axicar glas para
espolvorear

Crema de mascarpone

150 g de chocolate negro
troceads

250 g de mascarpone, a
temperaturs ambiente

2 cucharadas de vino de
Marsala

da vez, v bata bien para di-
solverla; no agregue otra
cucharada hasta que no es-
1€ disuelta la anterior. La
mezela debe quedar espe-
sa v brillante; Remueva
una cucharada de esta
mezela con la del chocola-
te, con una cuchara de me-
tal, v luego incorpore can
maovimientos ligeros el
resto de fa clara montada.
S==Trasvase esia prepa-
racidm al molde y elbralo
con las hojas de papel de
homno v de aluminio (ésta
encima). Ponga la tapa y
ajuste los clips; si no tiene
tapa hermética, ate un cor-
del alrededor del molde
para sujetar el papel y pa-
selo luego dos veces sobre
el molde, atindolo a am-
bos lados del molde para
formar un asa.

6~==Ponga un plato boca
abajo en ¢l fondo de una
cazuela grande y honda,
introduzca el molde v
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ponga agua hirviendo en
la cazuela hasta que cubra
la mitad del molde. Lléve-
la a ebullicion, baje un po-
co el fuego y cueza ¢l
budin durante 13/4 horas;
pinche una aguja hasta el
centro: si sule limpia, esta-
it cocido. Déjelo reposar
5 minutos v vuélquelo
sobre una fuente; espolvo-
réelo con azicar glas y
sirvalo con la crema de
Hascarpone,

Tr=="Para hacer la crema
de masearpone, funda el
chocolate al bafio Maria
{comao s¢ indica en el paso
2) v déjelo enfriar un po-
co. Ablande el mascarpo-
ne con una cuchara o con
las varillas y agregue poco
a poco'el vino y el choco-
late, batiéndolo bien.

CADA RACION CONTIENE:
Proteinas: |5 g; grasa: 50 g;
hidratos de carbono: 1040 &
fibra: 3 g; colesterol: 165 mg;
calorias; 90
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Con ung cuchang grande de metal, incorpore

lax eleros momtadas o la mezcla del chocolate,
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Cubra of molde con las dos hojas de papel,
después de hacerles un pliegue central
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~ Brazo de gitano de chocolate ~

Preparacion: 25 min +
30 min de refrigeracion
Coecion: 12 min
Raciones: 8

=

3 hiuevos

1/ taza de azicar
refinada

Ifa de taza de harina
corriente

2 cucharadas de cacao
en polvo

I taza de nata
liquida

1 cucharada de azicar
alas

12 cucharadita de
esencia de vainilla

1~=Precaliente ¢l horno
a 200" C. Engrase ligera-
mente una bizcochera
poco profunda ¥ rectan-
gular, de 23x30 cm; forre
la base con papel de

homo ¥ engrase éste.
Con la batidora de vari-
Ilas, bata en un cuenco
pequeio los huevos con
tres cunartas partes del
aziicar unos 8§ minutos, o
hasta que la mezcla esté
eSpesa ¥ Cremosa.
2~=Tamice la harina con
el cacao e incorpdrela a la
crema anterior con maovi-
mientos suaves v envol-
ventes,utilizando una cu-
chara de metal. Trasvase
esta mezcla a fa bizcoche-
ra y repirtala unifor-
memente.

J=Hornee ¢l molde
unos 12 minutos, o hasta
que ¢l bizcocho este
cocido, Mientras se hor-
ned, extienda en la mesa
de trabajo un pafio lim-
pio, ponga encima una
hoja de papel de hormo y
espolvoréelo con el resto
del azacar, Cuando esté
cocido el bizcocho,
vuélquelo inmediatamen-
te sobre el papel ¥ enrd-

Con la batidona de varillas, bata las luevos ¥
el azticar hasta que esién espesos v (renosos.
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Incarpare con movinfenios suaves la harina

llelo & lo largo, con el pa-
pel, ayudandose con ¢l
paio. Déjelo sobre una
rejilla metalica 5 minutos
y luego desenrdllelo con
cuidado; espere a que s¢
enfrie.

4~=Con la batidora de
varillas, bata la nata con
el ardcar glas v la esencia
de vainilla hasta que esté
bien montada. Extiéndala
sobre el bizcocho ya frio
dejando un reborde de

1 em sin rellenar en cada
lado. Enrolle de nuevo el
bizcocho, utilizando el
papel como guia; pongalo
en una bandeja con la
union hacia abajo, tipelo
vy métalo.en la nevera

30 minutos para que se
asiente. Espolvoréelo con
azucar glas, cortelo en
rebanadas v sirvalo.

CADA RACION CONTIENE:
Proteinas: 4 g; grasa: 15 g
hidratos de carbono: 20 g;
fibra: 0 g; colesterol; 110mg;
calorias: 245

weniizada v el cocao a la mezcla de los hwvevos

CHOCOLATE

Vuelgire ¢l bizeocho sobre ¢f papel azucamdo
v emvallelo por el lado largo.
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Los aztecas tomaban el_ c]mcuilalc en forma de bebida amarnga, sin azicar.
Estas recetas quiza se parezean en algo a las antiguas, pero,
desde luego, son muche mis apetitosas.

Batido de chocolate
con fresas y helado
Remueva 50 g de chocola-
te megro troccado con

1/4 de taza de leche en un
cazo a fuego lento hasta
que se funda, Agregue

1f2 tuza mis de leche, re-
mueva y deje enfriaren la
nevera, Pongalo en la bati-
dora con 60 g de fresas,

2 cucharaditas de azicar
glas y una bola grande de
helado de vainilla; bata
hasta que esté hien mez-
clado, Para | racién.

CONTENIDG NUTRICIONALS
Proteinas: 10 g; grasn: 25 g;
hidratos de carbono: S00g; fi-
bra: 2 g colesterol: 30 myg; ca-
lorias; 460

Desde In izquierda, en ef sen-
tda del relof: Batido de oo
cafate con fresas v felado;
Hatido expeso de moca; Cho-
colute helade; Batido de
chocolale w pldtana;
Chocolate caliente;
Cocted con nata

ot fit et

Batido espeso de moca
Ponga en la batidora

2 cucharadas dé cobertura
de chocolate, 2 bolas de
helado de chocolate, !/4 de
taza de café frio bien
concentrado v /4 de taza
de leche fria, Batalo hasta
que esté espeso v cremo-
s0; anada mas leche si
queda demasiado espeso.
Sirvalo con nata montada
y adome con virutas de
chocolate.

Para | racidn,

CONTENIDO NUTRICIONALL
Profeinns: 5 g grosa: 15 g5
hidratos de carbono; 35 g;
fibra: 0 g; colesterol: 50 mg;
calorias: 290

Chocolate helado
Vierta 2 cucharadas de co-
bertura de chocolate en
una copa de fNauta. Incli-
nela y girela para emba-
durmnar las paredes ¥ Hene
tres cuarias partes de la
copa con leche muy fria.
Afiada una bola de helado
de vaimilla y nata montada,
Para | racidn.

CONTENIDO NUTRICIONALS
Proteinas: § g grasa: 200 g;
hidratos de carbono: 35 &,
fibra: 0 g, colestenal: 60 myz;
calorias; 330

P
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Batido de chocolate y
platano

Ponga en la batidora

2 bolas de helado de cho-
colate, | plitano troceado
y /2 taza de leche; bata
hasta que quede homogé-
neo y cremoso. Moje el
borde de un vaso largo en
clara de huevo batida y
luego en chocolate ralla-
do; sirva el batido.

Para | racion.

CONTENIDO NUTRICIONALS
Proteinas: 10 g, grasa: 15 g,
hidratos de carbono: 45 g;
fibra: 3 g2
colesterol: 30 mg;
calorias: 340

Chaocolate caliente
Caliente | za de leche en
un cazo; agregue 112 cu-
charadas de chocolate en
polvo 'y remueva. Ponga
2 nubes de malvavisco en
una jarra, vierta el choco-
late caliente ¥ adome con
ralladura de chocolate.
Para | racion.

CONTENIDD NUTRICIONALS
Proteinas: 10 g, grasa: 10 g:
hidratos de carbono: 35 g;
fibra: 0 gz eolesterol: 35 mg;
calorias: 3035

Coetel con nata ala
naranja

Caliente enun cazo 12 ta-
za de leche con 14 de taza
de azicar y 11/2 cuchara-
das de chocolate en polvo;
remueva a fuego lento has-
ta qque el azicar se disuel-
va. Deje enfriar y agregue
V2 taza de nata ¥ 2 cucha-
radas de Grand Marmier;
remueva y refrigerelo has-
ta que esté muy frio. Para
2 raciones.

CADA RACION CONTIENE:
Proteinas: 4 g grasar 30 1
hidratos de earbona: 55 g1
fibra: 0 g colesterol: 95 mg;
calorias; 525
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~ Bocaditos de chocolate blanco ~
con salsa de chocolate negro

Preparacion: 40 min +
enfriado
Coccion: 50 min
Raciones: 6

2 &

60 g de mantequilla

Hade taza de harina
corriente

3 huevos poco
batidos

Relleno de chocolate
blance

s de taza de polvo para
natillas

1 cucharada de azicar
refinada

112 tazas de leche

150 g de chocolate
blanco, troceado

1 encharada de Grand
Marnier

Salsa de chocolute

125 g de chocolate negro,
troceado

12 taza (125 ml) de nata

liquida

1= Precaliente el homo
a 210° C. Forre una placa
pastelera con papel de hor-
no. Caliente la mantequilla
en un cazo con /4 de taza
de agua; lleve a ebullicidn

‘...‘I-*‘!.—"‘.-"l..—".. =

y retire del fuego. Eche to-
da la harina de una vez,
ponga de nueve el cazo al
fuego y remueva hasta que
la mezela se haga una bola
lisa. Dé¢jela enfriar un
poco ¥ pasela a un cuenco.
Bata con la batidora de
varillas y vaya agregando
los huevos poco a poco,
batiendo bien después de
cada anadido, hasta conse-
guir una pasta homogénea
y brillante,

2="TPonga montoncitos
de la mezcla, 2 cucharadi-
tas colmadas para cada
uno, en la placa, dejando
entre ellos una distancia
de 5 cm. Salpiquelos con
agua y homéelos durante
10 minutos. Reduzea la
temperatura del homo a
180° C y déjelos owos
12-15 minutos mds, o has-
ta que la masa se hinche.
Haga una abertura en cada
bocadito, apague el hormo
y déjelos dentro 5 minutos
éEra que se sequen.

3~ Para hacer el relleno,
mezcle el polvo de natillas
y el azdcar en un cazo;
vierta poco a poco la
leche, remueva para des-
hacer los grumos y conti-
niie removiendo a fuego
lento hasta que la mezela
hierva y se espese. Retire-
lo del fuego y afada el

S S S e S S N e e

chocolate blanco y el
licor: remueva hasta que el
chocolate se funda. Ponga
plastico transparente di-
rectamente sobre el choco-
late y deje que se enfrie.
Remueva las natillas hasta
que queden finas y ponga-
las en la manga pastelera
con una boquilla lisa de

1 cm. Rellene los bocadi-
t0s y sirvalos con la salsa
de chocolate templada.
4~=>Para la salsa de cho-
colate, ponga éste con la
nata en un cazo; remueva
a fuego lento hasta que se
funda el chocolate v la
mezcla quede homogénea.
Sirvala templada.

CADA RACION CONTIENE:
Proteinas; 10 g; grasa; 35 g;
hidratos de carbono: 50 ¢
fibra: 1 g; colesterol: 160 mg;
calorins: 540

Notas—=Los bocaditos se
pueden homear el dia
anterior y rellenarlos justo
antes de servirlos, Si
quiere, puede hacerlos
muy pequenos, como
dulces de sobremesa, po-
niendo sélo | cucharadita
de masa. Cuando estén
cocidos, bafie la superficie
con chocolate fundido,
deje que s¢ endurezca y
luego rellénelos con nata
montada:
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gregue la haring y remueva al fuege hasta
e se forme wna bola elistica.

Eche lox brevos wne a uno, batléndalos bien
hasia que fa pasta esté hemogenea v brillante,
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Preparacidn: 25 min
Caoccidn: 50 min
Raciones: 10

=

1==Precaliente ¢l horno
a 180° C. Engrase la base
y las paredes de un molde
hondo cuadrado de 20 cm
de lado y forre la base
con papel de horno.
2.=Con la batidora de
varillas, bata en un cuen-
co pequeiio la mantequilla
con el azocar refinada y
el azicar glas hasta
obtener un mezcla ligera
y cremosa. Agregue los
huevos poco a poco,
batiendo bien después de
cada afadido. Anada la
vainilla y la mermelada y
bata hasta combinarlas.
3=Trasvase la mezcla a
un cuenco grande e incor-
pore con una cuchara de
metal la harina famizada
con ¢l cacao y el bicarbo-
nato, alterndndola con la
leche. Remueva para
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125 g de mantequilla

1f2 taza de azicar
refinada

13 de taza de aziicar glas
tamizada

2 huevos poco hatidos

1 cucharadita de esencia
de vainilla

If1 de taza de mermelada
de moras

11/4 tazas de harina de
fuerza

12 taza de eacao
en polvo

1 cucharadita de
bicarbonato de sadio
| taza de leche

Crema de manseguilia v
ehocalate

30 g de chocolate negro
en trocitos

25 g de mantequilla

3 cucharadas de nata
ligquida

1y de taea de aziiear glas
tamizada

mezclar los ingredientes;
sin batir en exceso la
mezcla, que debe quedar
casi homogénea,
4~=Rellene el molde y
alise la superficie. Homee
durante 45 minutos, o
hasta que salga limpia
una aguja que habri pin-
chado hasta el centro del
pastel. Déjelo reposar en
el molde 15 minutos

y vuélquelo sobre una
rejilla metilica para que
se enfrie.

S=Para |a crema de
mantequilla, ponga en un
cazo ¢l chocolate, la man-
tequilla, la nata y el azi-
car glas; remueva hasta
que el chocolate se funda
¥ la crema quede homo-
génea y brillante, Extién-
dala sobre el pastel con
una espitula.

CADA RACION CONTIENED

Prodeinas: § g; grasa: 20 g;
hidrutos de carbono: 400 g;
fibra: | g; colesterol: 85 mg;
calorins: 360

Haga wia evema ligera con le mantequilla v el
aztigar batiéndolos en um cusnco pogiieio,

Tncorpore la having famizady con el cacae y
&l bicurbanar, alterndndola con la leche,

o j N

CHOCOLATE

Fierta la mezela en of molde forrads con papel
e hara v alise ki superficie
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~ Cortadillos de caramelo y chovolate ~

Preparacion: 30 min +
enfriado
Coccién;: 40 min
Para unos 18 cortadillos
‘EE Ha
1==Precaliente el homo a

180" C. Engrase una biz-

cochera de 18x28x3 cm;
forre la base y dos lados
opuestos con papel de
homo.

2-=>Para hacer la base, ta-
mice la harina en un cuen-
co; agregue el coco y el
azicar y mezcle bien,
Afiada la mantequilla, re-
muévala y ponga la mezcla
en la bizcochera, presio-
nindela con fuerza. Ho-
rmee 20 minutos hasta que
se dore. Apriete ligera-
mente con el dorso de una
cuchara para que la base
quede plana y deje enfriar,
3~=Para el relleno, ponga
en un eazo la mameguilla
con ¢] caramelo y la leche
condensada; remueva
constantemente a fuego

Base de coco

1 taza de harina de
fuerza

1 taza de coco rallado

12 taza de azdcar
refinada

125 ¢ de mantequilla
Tundida

Relfena de caramela

20 g de manteguilla

2 cucharadas de caramelo
liguido

400 g de leche
condensada arucarada

Cobertura de chocolae

150 g de chocolate negro
troceado

20 g de cophia (grasa
vegetal blanca)

lento unios 5-10 minutos,
hasta que la mezcla se ca-
ramelice un poco. Viértalo
inmediatamente sobre la
base horneada v extiénda-
lo por igual. Homee otros
10 minutos ¥ deje enfriar
para que se endurezca.
4~==Para la cobertura,
ponga el chocolate con la
grasa vegetal en un cuenco
termorresistente. Llene un
cazo hasta la mitad con
agua; cuando rompa a her-
vir, retirelo del fuego, pon-
ga encima el cuenco (que

no debe tocar ¢l agua) ¥
remueva hasta que el cho-
colate se funda v la crema
quede homogénea. Extién-
dala sobre el caramelo con
una espatula y refrigere ¢l
pastel hasta que la cober-
tura se endurezca. Des-
mdldelo v cortelo en
trozos alargados con un
cuchillo caliente v seco.

CADA PIEZA CONTIENE:
Proicinas: 3 g: grasn; 15 g
hidratos de carbono: 30 g;
fibra: | g colesterol: 30 mg;
calorias: 275

e

Extienda la cobertira de chocolate sobre el
caremelo con wna espamla de metal,

Renueva al baio Maria el chocolate con la
grasa hasta gue se funda homogéneamente.

Remueva la mantequilla, el caramelo v la leche
condensada hasta que se enduresea wn poce.

Apviete sisavemente fa base horneada con ¢l
dorso de una cuchan para aplanarla,
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~ Gualletas de menta y chocolate ~

Preparacion: 40 min +
enfiiado
Coceidn: 20 min
Para unas 40 galletas
uﬁ
l==Precaliente el horno a

180" C. Forre 2 placas
pasteleras con papel de
homo. Con la batidera de
varillas, bata la mantequi-
[la con el azicar en un
cuenco pequefio hasta que
quede ligera y cremosi.
Pasela a un cuenco media-
no y agregue las harinas
tamizadas con el cacao,
altermindolas con la leche;
mezcle todo con un cuchi-
Ilo hasta conseguir una
masa blanda. Trabijela so-
bre una superficie lipera-
mente enharinada hasta
formar una bola rugosa.
2~=Divida la masa en
dos mitades y estire cada
una entre dos hojas de pa-
pel de homo hasta que
tengan un grosor de 2 mm.
Péongalas en una bandeja y
métala en la nevera

10-15 minutos para que
cojan consistencia, Corte
circulos de masa con un
cortapasias liso de 4 cm;
junte y estire de nuevo los
recortes de masa pam sa-
car mis circulos, Pongalos
en las placas,; dejando su-
ficiente espacio entre
ellos, y hornéelos durante
10 minutos. Pase las galle-

65 g de mantequilla

14 de tnza de azacar
refinada

112 taza de harina comiin

If3de taza de harina de
Tacrza

2 cucharadas de cacao en
polvo

2 euchuradas de leche

Crema de menfa
1 elara de huevo

138 tazas de azicar glas
tamizada

2-3 golas de esenciz o
aceite de menta, al gusto

Cobertiira de chocolate

150 g de chocolate negro
troceado

150 g de ligrimas de
chocolate negro

e e e
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tas a una rejilla metalica
para que se enfrien com-
pletamente.

3= Para la crema de
menta, bata con la batido-
ra de varillas a baja veloci-
dad la clam con el azicar
glas, incorporando ésta de
2 ¢n 2 cucharadas, hasta
que s¢ forme una crema
blanda; agregue mas azi-
car glas si lo necesita.
4=Vuelque la crema
sobre una superficic es-
polvoreada con azicar
glas y trabidjela a mano
con mis azicar hasta que
deje de estar pegajosa.
Agregue la menta y amase
un poco mas.

S-=Forme una bolita con
una cucharadita de crema
y apléstela un poco.
Pongala entre dos galletas
y apriete éstas hasta que
la crema llegue a los bor-
des, Rellene las demis
palletas, manteniendo 1a-
pado el resto de la crema

mientras las irmbaja de
UL €N LN,

6= Para hacer la cober-
turi, ponga los dos tipos
de chocolate en un cuen-
co termorresistente. Llene
la mitad de un cazo con
agua ¥, cuando rompa a
hervir, retirelo del fuego;
ponga el cuenco encimi
—no debe tocar el agua- y
remueva de vez en cuan-
do hasta gue el chocolate
s¢ funda. Retire el cuenco
del cazo y deje que el
chocolate se enfrie ligera-
mente. Baie las galletas
en la cobertura con la
ayuda de un tenedor ¥
deje escurrir la que sobre.
Extiéndalas en una bande-
Jja forrada con papel

de horno para que se
endurezca.

CADA GALLETA CONTIENE:
Proteinas: 1 g; posat 4 g
hidratos de carbono: 15 g
fibra! 0 g; colesterol: 4 my:
calorins: 90
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Fonga un poco de relleno entre dos galletas v
apriétefay pore gee legne hasio lox bordes,

Sumera fas gulicas e la cobertura de choco-
fate con fa ayvda de we temedor




Preparacion: 1 h+
toda la noche de
refrigeracion
Coccitn: 11/4 h
Raciones: 10

L

500 g de chocolate negro
troccado

6 huevos

2 cucharadas de
Frangelico (ver nota)

11/2 tazas de avellanas
molidas

1 taza de nata liguida,
batida

12 avellanas enteras

Cobertura de chocolate

200 g de chocolate negro
troceado

s de taza de nata
liguida

1 cucharada de
Frangelico

1= Precaliente el horno
a 150° C. Engrase un
molde redondo y profun-
do, de 20 cm de diametro,
y férrelo con papel de
homo.

2~=Ponga el chocolate
en un cuenco termorre-
sistente. Llene la mitad de
un ¢azo con agua y, cuan-
do rompa a hervir, retirelo
del fuego; ponga el cuen-
co encima —no debe tocar

~ Tarta de chocolate con avellanas ~

el agua—y remueva de
vez en cuando hasta que
el chocolate se funda,
3—=="Ponga los huevos ¥
el Frangelico en otro
cuenco grande resistente
sobre una cazuela a fuego
lento con agua que apenas
hierva (el cuenco no debe
tocar el agua). Con la
batidora de varillas, bata
los huevos a mixima
velocidad durante 7 minu-
10s hasta que queden es-
pumosos; retire el cuenco
de la cazuela.

4~=Con una cuchara de
metal ¥ movimientos ri-
pidos y ligeros, incorpore
el chocolate fundido y las
avellanas molidas a las
claras, sin mezclar en ex-
ceso, Incorpore la nata y
vierta la preparacion en el
molde; ponga éste en una
bandeja de horno y vierta
agua caliente que lo cubrma
hasta la mitad.
5~Hornee durante

I hora, o hasta que la tar-
ta esté cuajada. Saque el
molde de la bandeja, deje
enfriar a temperatura
ambiente, tipelo con
plastico ransparente ¥
métalo toda la noche en
la nevera para que coja
consistencia.

6~Corte un circulo de
carton fuerte de 17 cm,
pongalo sobre |a tarta y
déle la vuelta a ésta para

que la base quede hacia
arriba. Pascla a una rejilla
metilica sobre una bande-
ja y retire el papel del
molde. Deje que pierda

el frio de la nevera antes
de decorarlo.

T-==Para la cobertura,
caliente el chocolate con
la nata y el Frangelico en
un cazo, removiéndolo a
fuego lento hasta que se
funda homogéneamente.
8§="Vierta ¢l chocolate
en el centro de la tarta ¢
inclinela en redondo para
cubrir toda la superficie.
D¢ a la rejilla unos golpe-
citos contra la mesa para
igualar la superficie y
facilitar que la cobertura
escurra por los lados, cu-
briéndolos por igual. Pon-
ga las avellanas rodeando
el borde de la tarta y mé-
tala en la nevera hasta que
la cobertura se endurezca
y la tarta adquiera
consistencia. Pisela con
cuidado a una fuente y
sirvala cortada en cuias.

CADA RACION CONTIENE?
Proteinas: 9 g, grasa: 530 g2
hidrates de carbono: 50 g;
fibra; 1 g; colesterol: 180 mg;
calorias; 630

Nota~==El Frangelico es
un licor elaborado con
avellanas. Puede sustituir-
lo por brandy o whisky si
lo prefiere.

CHOCOLATE
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Renmeva ef chocalate con la nara y el ficor o
Sfinega lente hasta que se funda completamente.

Incarpore el chacolate y las avellanas a los
Inievas con mavimientos enmvolventes rdpidos.




Preparacion: 25 min
Coccidn: 20 min
Para 12 muffins

HE
1==Precaliente ¢l horno
a 200° C. Engrase una
bandeja de 12 moldes
para muffins (0 magdale-
nas) medianos. Tamice la
harina con el cacae.en un
cuenco grande.
2= Ponga ¢l chocolate
v la mantequilla en un
cazo mediano; remuéva-
ios constantemente a fue-
zo lento hasta que se fun-
dan y la mezcla quede
homogénea. Agregue el
AZUCAr MOrena y remueva
para integrarla en el cho-
colate.
3=Viena el chocolate
sobre los ingredientes
solidos, afada la leche y
los huevos y mezcle todo
con una cuchara grande
de metal sin batirlo en
exceso (la mezela debe
resultar un poco grumo-

lente hasta que se fundan.

-~ Muﬂms de @ﬂmcc@]l&te ~

21/z 1azas de harina de
fuerza

I cucharada de cacao en
polva

200 g de chocolate negro
troceado

150 2 de manteguilla en
trocitos

3/4 de tara de azicar
MOrenz oscura poco
apretads

12 taza de leche

3 huevos poco hatidos

bucles de chocaolate para
decorar (ver pag. 55)

uziicar glas para
espolvorear

(rlasendo de chocalate

| taza de nzbear plas

Ifi de taza de cacao ¢n
polva

30 g de mantequill
ablandada

2 cucharadas de leche

Remitieva el chocolate v la mumt'a;mrﬂdd fitego

sa), Rellene a cucharadas
los moldes ~hasta dos ter-
cios de su capacidad— con
esta mezcla, y hornéelos
unos 12-15 minutos, o
hasta que suban; pinche
una aguja hasta el centro
de cada muffin; si sale
limpia, estarin cocidos.
Déjelos reposar en los
moldes durante 5 minutos
y luego vudlquelos sobre
una rejilla metéilica para
que se enfrien.

4-=Para hacer el glasea-
do, tamice el azicar glas

con ¢l cacao en un cuen-
co; agregue la mantegui-
Ila ablandada y suficiente
leche para formar una
pasta espesa. Remueva
hasta que esté homogénen
¥ POTgA una capa espesa
en cada muffin. Decorelos
con los bucles de chioco-
late y espolvoree con
azacar glas.

CADA MUFFIN CONTIENE:
Proteinas: 6 g; grasa: 20 g,
hidratos de carbono: 30 g
fibra: | g; colesteral: 90 my;
cialorias: 415

Mezele ¢l chocolate fundido con los ingredien-
fix solidox, fo leche v lox heevos.
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~ Crema bavara de chocolate ~

Preparacion: 30 min +
refrigeracion
Coccidn: 5 min
Raciones: 6

HE 1!5
1-==Remueva el chocola-
te con la leche en un cazo
a fuego lento hasta que se
disuelva y esté a punto de
hervir; retirelo del fuego.
2~=Con la batidora de
varillas, bata las yemas y
el aziicar hasta que resulte
Una crema espesa, Agre-
gue poco a poco el choco-

late ¥ siga batiendo hasta
mezclar todo bien.

Remueva ef chocolare con la leche hasta que
la mezcla esté apunto de hervir,

Ablande la gelating con 2 cucharadas de agua

en un cuence ol bario Maria,

CHOCOLATE

200 g de chocolate negro
troceado

132 tnzns de leche

4 vemas de huevo

If3 de taza de azicar

1 encharada de gelating
sin sabor
300 ml de nata liguida

3~==Ablande la gelatina
con 2 cucharadas de agua
en un cuenco al bafio Ma-
ria; remuévala hasta que
se disuelva e meorporela a
Ia mezela del chocolate,
4~=Enfrie la crema en la
nevera sin dejar que se
cuaje; remuévala de vez
en cuando. Bata la nata sin
montarla del todo e incor-
porela a la crema con mo-

Bata fas yemas con el azicar hasta conseguir

vimientos envolventes en
dos tandas. Repanala en
6 copas de helado de | ta-
za de capacidad y métalas
en la nevera varias horas,
o toda la noche, hasta que
la crema se cuaje.

CADA RACION CONTIENE:
Proteinas: 8 g, grasa: 40 g:
hidratos de carbono: 40 g,
fibra: 0 g; colesterol: 195 mg;
calorfas: 510
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Incarpare en dos tandas la nata a la mezcla

del chocolate | con movimientos envalventes.
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~ Rocas de chocolate ¥ malvavisco ~

Preparacién: 20 min +
refrigeracion
Coccidn: 5 min
Para unas 30 rocas

E3
1-=Forre con papel de
aluminio la base y dos la-
dos opuestos de una biz-
cochera baja cuadrada de
20 ¢m de lado. Mezcle
bien en un cuenco las nu-
bes con el cacahuete, las
cerezas ¥ el coco.
2~=Ponga el chocolate
71 Un cuenco lermorresis-
tente. Llene la mitad de un
cazo con agua y, cuando
rompa a hervir, retirelo

250 g de nubes de
malvavisco rosas y
blancas, cortadas en
mitades

I taza de cacahuetes sin
sal troceados

Iz taza de cerezas glasea-
das en mitades

1 tuza de coco rallado en
tiras

350 g de chocolate negro
troceado

del fuego: ponga el cuen-
co encima —no debe tecar
el agua—y remueva de vez
en cuando hasta que ¢l
chocolate se funda,
3=Viénalo sobre la
mezcla de malvavisco v
mézclelo todo bien. Ponga
esta preparacion en ¢l
malde con una cuchara ¥
apniétela contra la basc pa-
ra que quede igualada.

Meta el molde en la neve-
ra durante varias horas
hasta que la mezcla se en-
durezca; desmoldela y
cortela en trozos peque-
fios. Puede conservarlos
en la nevera dentro de un
recipiente hermético.

CADA ROCA CONTIENES
Proteinas: 2 g grasa: 6 g hido-
1os de carbono: 8 g; fibra: 1 g
colesterol: 0 mg; calorias: 215

~ Bombones de chocolate y malvavisoo ~

Preparacién: 20 min +
toda la noche de
refrigeracion
Coceidn: 10 min
Para unos 40 bombones

ﬁi
1-=Forre la base y dos
lados opuestos de un mol-
de alargado de Bx26 cm
con papel de aluminio,
Ponga en una cazuela la
mantequilla, el chocolate
y las nubes de malvavis-
co; remueva a fuego lento
hasta que el chocolate y
las nubes s¢ fundan. Reti-

T e T R R E

70 g de mantequilla en
trocitos

150 g de chocolate negro
troceado

250 g de nubes blancas de
malvavisco

1 cucharadita de esencia
de vainilla

50 g de chocolate con
leche fundido

re del fuego y agregue la
egencia de vainilla.
2~=Vierta esta mezcla en
el molde ¥ métalo en la
nevers durante varias
horas, o incluso toda la
neche, hasta que se endu-
rezca. Desmoldela y dese-
che ¢l papel de aluminio;
corte la pastilla en tiras de

2 em y luego cada una en
3 bombones cuadrados.
Dibuje sobre éstos unos
hilos con ¢l chocolate
fundido.

CADA BOMBON CONTIENE:
Proteinas: 0 g; grasa: 3 g;
hidratos de carbono: 3 g;
fibrat 0 g; colesterol: 5 mp:
calorias: 123
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Rocas de chocolate v malvavisco (arriba) v Bambanes de chovolaie y malvaviseo
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~ Tarta de chocolate con naranja ~

Preparacion: 435 min +
20 min de refrigeracion
Coccidn: 50 min
Raciones: 6

&8

l~=="Precaliente el homo a
180° C. Engrase ligera-
menie un molde bajo aca-
nalado de 22 cm, de fondo
desmontable, Ponga en un
cuenco grande las harinas,
la almendra molida v ¢l
azicar; agregue la mante-
quilla troceada y frotela
con los otros ingredientes
hasta que la mezcla quede
arenosa. Afiada la yema
de huevo v 2-3 cucharadas
de agua (o la que necesite
para que se mezclen los
ingredientes) y forme una
bola con la masa. Estirela
entre 2 hojas de papel de
homo hasta que pueda fo-
rmar ¢l fondo y las paredes
del molde. Enfriela en la
nevera 20 minutos y
recorte los bordes sobran-
tes con un cuchillo.
2~=Cubra el molde con
una hoja de papel vegetal
y extienda encima una
capa de habichuelas o

de arroz. Hornéelo en
blanco durante 15 minu-
tos, retire el papel con las
habichuelas y homee la
masa olros 5 minutos.
3~=Para el relleno, pon-
ga los chocolates negro y
blanco en un cuenco ter-

1f2 taza de harina comiin 1 cucharadita de

2 cucharadas de harina ralladura de naranja
de arroz 2 cucharadas de zumo de

1f4 de taza de almendra naranja
molida 33 de taza de nata liquida

1 cucharada de axicar 1 huevos

90 g de mantequilla en 2 yemas de huevo poco
trocitos batidas

1 yema de huevo

nats batida para servir Tiras de piel de naranja

caramelizadas

Rellena 1/3 de taza de azicar

100 g de chocolate negro I piel de 3 naranjas,
troceado cortada en tiras

125 g de chocolate con
leche troceado

maorresistente. Llene la car con 2 cucharadas de

mitad de un cazo con agua
¥, cuando rompa a hervir,
retirelo del fuego; ponga
el cuenco encima -no de-
be tocar el agua— y remue-
va de vez en cuando hasta
que el chocolate se funda.
Retire el cuenco del cazo,
Bata con las varillas la ra-
lladura ¥ el zumo de na-
ranja, la nata, los huevos
enteros y las 2 yemas has-
ta mezclarlo todo. Agre-
£ue esta Crema poco & po-
co al chocolate, batiendo
constantemente. Vierta la
mezcla en |a masa homea-
da y homéela durante 20-
25 minutes, o hasta que se
cuaje (al enfriarse, adqui-
rird mds consistencia).
4~=Para caramelizar las
tiras de piel de naranja,
ponga en un ¢azo el azi-

agua; remueva a fuego
lento hasta que se disuelva
y agregue las tiras, Lleve a
cbullicidn, baje el fuego v
deje cocer durante 5 mi-
nutos, removiendo la mez-
cla hasta que se cristalice.
Saque las tiras de piel y
déjelas enfriar sobre una
hoja de papel de homo. Si
no se llegaran a cristalizar
las tiras, afiada un poco
mids de aziicar mieniras
remueve el caramelo.
S~==Sirva la tarta templa-
da o fria, cubierta con la
nata montada v adomada
con las tiras de naranja
caramelizadas.

CADA RACION CONTIENE:
Proteinas; 10 g; grasa: 45 g;
hidratos de carbono: 60 g;
fibra: 2 g; colesterol: 205 mg;
calorias: 255
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Forre la base v fas paredes del melde con Ta

Agregue poco a poco fa erema al chocolafe
fienddiclo, bativndo consiantemenie.
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miasa v refrigérela dirante 20 mintos.
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~ Brownies jugosos de chocolate ~

Preparacion: 20 min
Coccidén: 50 min
Para 36 brownies

&3
1L=Precaliente ¢l horno
a 180° C. Engrase un
molde cuadrado poco
hondo de 23 em de lado;
forre la base y las paredes
con papel de homo.
2=Tamice ¢n un cuenco
grande 1a harina con el
cacao, la levadura y el
bicarbonato; afada | taza
de la nuez molida, remue-
va y haga un hoyo en el
centrnd.
3~=Ponga la mantequilla
y el chocolate en un cuen-
co termormesistente sobre
Un cazo con agua que
apenas hierva (el cuenco
no debe tocar el agua);
remueva hasta que el cho-
colate se funda y la mez-
cla quede homogénea.
Retire el cuenco del cazo
y agregue ¢l aziicar, los
huevos y la nata agria;
bata con las varillas hasta
que los ingredientes estén
bien mezelados y quede
una crema fina. Viértala
en el hoyo de los ingre-
dientes sdlidos y remueva
con una cuchara de made-
ra hasta que todo esté
bien mezelado, sin batirlo
en exceso. Extienda esta
pasta en ¢l molde y
métala en el homo duran-
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CHOCOLATE

112 tazas de harina
corriente

1fa de taza de cacao en
polvo

1 cucharadita de levadura
en polvi

1z cucharadita de
bicarbonato

11/2 tazas de nueces de
macadumia tostadas,
picadas

125 g de mantequills

200 g de chocolate negro
troceade

1 tnza de azicar
refinnda

2 huevos poco batidos

1/3 de tazn de nata agria

Cobertura de chocelate

150 g de chocolate negro
troceado

1/2 taza de nata agria

te 30-35 minutos; pinche
una aguja hasta el centro
de la masa: si sale limpia,
estard lista. Déjela enfriar
en el molde.

d4~='Para elaborar la co-
bertura, ponga el chocola-
{e en un cuenco lermorre-
sistente. Llene la mitad de
un cazo con agua y léve-
la a ebullicién; retire el
cazo del fuego, ponga el
cuenco encima (aseginese
de que no togue el agua)
¥ remueva de vez en
cuando hasta que ¢l cho-
colate se funda. Retire el
cuenco del cazo y deje
reposar el chocolate du-
ranle 2 minutos; agrégue-
le la nata agria y bata con
las varillas hasta que la
mezcla quede espesa y
brillante. Extienda esta
cobertura sobre la masa
homeada y ya fria, y
espolvoree con el resto de
las macadamias picadas.

Cuando la cobertura se
endurezca, corte los
Brownies en cuadradillos.

CADA BROWNY CONTIENE:
Proteinas: 2 g grasa: 15 g;
hidrtos de carbono: 17 g;
fibra: | g; colesterol: 25 mg;
calorias: 190

Nota~==FPuede conservar-
los en un recipiente
hermético durante 2 dias,
o en el congelador (no se
llegan a congelar) durante
1 mes,

Variaciones~=3i lo pre-
fiere, puede hacer los
brownies con pacanas o
nueces comunes en lugar
de las de macadamia.
Para servirlos como pos-
tre, cortelos en cuadrados
un poco mas grandes y
sirvalos templados,
espolvoreados con aziicar
glas y cubiertos con nata
agria o con una bola

de helado.

Bata ¢l chocolate findido con la nafa agria
hasta qne la mesela esté espesa ¥ brillante.

Vierta la mezcla del chocolaie en el haye de
las ingredientes salidos v mézclelo bien.
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~ Budin de chocolate ~

Preparacion: 25 min
Coceidn: 40 min
Raciones: 6

iiE
1~==Precaliente ¢l homo a
1807 C. Engrase un molde
hondo de 2 litros de capa-
cidad. Tamice la harina
con 2 cucharadas del
CACAD e Ul CUenco Sran-
de, afiada /2 taza de azi-
car y mézclelo bien. Haga
un hoyo en el centro.
2= Mezcle en una jarm-
ta la leche, el huevo, la
mantequilla v la esencia
de vainilla; viértalo en el
hovo de los ingredientes
solidos y remueva hasta
que esté bien mezclado,
sin batir en exceso, Tras-
vase la mezcla al molde y
disuclva el cacao v ¢l ai-
car restantes con 21/2 ta-
25 de agua hirviendo.
Viert poco 2 poco esia

en su salsa

1 taza de harina de fuerza

Y3 de taza de cacan en
polvo

114 tnzas de axdear
refinada

1/2 taza de leche

1 hueve

60 g de mantequilla
fundida

1 cucharadita de esencin
de vainills

azicar glas para
espalvorcar

Crema de naranjo

300 ml de nata lguida

1 cucharadita de
ralladura de naranja

1 cucharada de adcar
glas

1 eucharada de Grand
Marnier

mezcla sobre la del budin,
dejandola caer sobre ¢l
dorso de una cuchara.
J-=Homdéelo durante

40 minutos; pinche una
agujahasta el centro del
budin: si sale limpia, esta-
ra hecho. Mientras homea
el budin, prepare la crema
de naranja.

4-==Para la crema, penga
en un cuenco la nata, la
ralladura, el azicar glas v
el Grand Mamier; bata
con la batidora de vanllas

hasta que la nata quede
montada.
S~=Espolvoree el budin
com azicar glas y sirvalo
com la crema de naranja,

CADA RACION CONTIENE:
Proteinns: & g grasa: 30 g;
hidratos de carbono: 30 g;
fibra: | g; colesterol: 125 mg;
calorias: 610

Nota~<=Sirva el budin in-
mediatamente par gue no
absorba toda la salsa y no

quede demasiado himedo.

Vierta la leche con el huevo, la mameguilla y

fa vainilla en fox ingredientes safidos,
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Eche la mezela del cacao sobre el dorso de
wine cuchar pard bamar li erena del Buadin
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El chocolate compuesto es el mas adecuado para estos adornos,
ya que se endurece mds, por su contenido en grasa vegetal,
y no se derrite aungue haga calor.

Cajas

Forre una placa pastelera
con plastico transparente o
celofin, procurando que
no queden armugas. Funda
200 g de chocolate y ex-
tiéndalo sobre el plistico
en una capa de 3 mm de
grosor. Cuando esté firme,
conelo en cuadrados igua-
les y deje que s endurez-
can del todo. Funda de
nuevo el chocolate que

TR R

bucles; Hojas; Laminas
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quede y pinte los bordes
de los cuadrados para que
se Peguen ungs con otros
al formar las cajas. Rellé-
nelas con frutas, mousse o
natillas, Para 4 cajas.

Fresas banadas en
chocolate

Limpie 230 g de fresas
con un pincel (no las la-
ve). Funda 150 g de cho-
colate negro en un Cuenco

pequeiio al bafio Maria ¥
sumetja cada fresa para
bafiarlas hasta la mitad;
deje que escurma el choco-
late y ponga las fresas
sobre um hoja de papel
vegetal para que se endu-
rezca el bafio. Sumerja
luego las puntas en 100 g
de chocolate blanco fundi-
do; si el chocolate quedase
muy espeso, aclirelo con
un poco de grasa vegetal.

De izquierda o derecha: Cajas; Fresas bafladas en chocolate; Collar para tarta; Canutilios o

——
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Collar para tarta
Funda 100 g de lignmas
de chocolate negro. Corte
una tira de papel de homo
de un ancho igual a la al-
tura de la tarta que vayaa
decorar y 5 mm mis larga
que su didmetro. Extienda
regularmente el chocolate
sobre 1a tira y, antes de
que se endurezca, pongala
con cuidado rodeando la
tarta. Una vez endurecido
el chocolate, retire con
cuidado el papel. Para un
efecto méds decorativo, re-
corte los bordes del papel
dindoles diferentes for-
mas. Si lo prefiere, ponga
en el papel unas gotas de
chocolate blanco fundido
¥, cuando se endurezca,
extienda el chocolate
negro; termine ¢l collar
como se ha indicado,
Para una tarta de 20 cm
de didmetro.

durezea, extienda otra ca-
pa sobre la anterior. Deje
endurecer y retire con cui-
dado la hoja.

Canutillos o bucles
Extienda 100 g de choco-
late negro fundido en una
capa fina sobre una super-
ficie de marmol. Deje que
s¢ solidifique sin endure-
cerse. Ponga un cuchillo
inclinado en un dngulo de
45° sobre el chocolate v
arrdstrelo hacia usted de
un lado a otro para formar
los bucles de chocolate.

Hojas

Elija 10 hojas de hiedra o
de rosal, o de una planta
que no sea toxica; deben
estar tersas, limpias y se-
cas, sin defectos ni restos
de insecticidas. Funda
100 g de chocolate y tinte-
lo con un pincel en el en-
vés de las hojas formando
una capa. Cuando se en-

Laminas

Cubra una placa pastele-
ra, o una bandeja de hor-
no de paredes muy bajas,
con plistico transparente
o con celofin; estirelo
bien para que no queden
armugas. Extienda 100 g
de chocolate negro
fundido en una capa fina;
cuando se endurezca,
rompalo en trozos y
uselos para decorar pos-
tres o para recubrr los
laterales de las tartas,
Antes de que el chocolate
s¢ endurezea, puede
espolvorearlo con trocitos
de frutos secos o de galle-
tas de miel, o bien pegarle
unos trocitos de pan de
oro para que las liminas
queden mas decorativas.
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Preparacidn: 30 min
Coccidon: 20 min
Raciones: &

£

175 g de chocolate negro
troceado

If4 de taza de Cointrean

5 yemas de huevo
poco batidas

14 de taea de azicar
refinada

7 claras de huevo

azncar glas, para
adornar

1~==Precaliente el homo
a 200" C. Engrase bicn
con mantequilla fundida
seis moldes de cerdmica
de | taza de capacidad.
Rodee el exterior de cada
malde con un papel doble
de horno que sobresalga
3 cm por encima del bor-
de superior. Atelo con un

~ Souflés de chocolate calientes ~

cordel y disponga los
maoldes en una bandeja de
homo.

2~=Ponga ¢l chocolate
€N un CUCnCo Iermaorme-
sistente. Llene la mitad de
un CAZO con agua 'y,
cuando rompa a hervir,
retirelo del fuego: ponga
¢l cuenco encima —no de-
be tocar el agua- vy
remueva de vez en cuan-
do hasta que el chocolae
se funda. Agregue el
Cointreau y mézelelo
bien. Incorpore las yemas
v el awicar, remueva todo
y trasvase la mezela a un
clenco grande.

3~==+{"pn la batidora de
varillas, monte las claras
a pumto de mieve firme en
un cuenco grande. Mezcle
a fondo un tercio de las
claras con la mezela del
chocolate: con una cucha-
ra de metal, incorpore el
resto de la clara con mo-
vimientos envolventes,
sin mezclar en exceso.
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4~=Rellene los moldes a
cucharadas y limpie ¢l
borde interior pasando ¢l
dedo pulgar alrededor pa-
ra que los soufiés suban
regularmente. Hornéelos
durante 12-15 minutos, o
hasta que suban del todo
y estén cocidos. No abra
¢l homo antes de los

12 minutos, o los seuflés
no subirin bien. Corte
los cordeles y retire los
papeles. Sirvalos inme-
diatamente, espolvorca-
dos con un poco de azi-
car glas,

CADA RACION CONTIENE:
Profeinzs: 8 g grisa: 100g:
hidratos de carbono: 35 g
fibr: O g colesterol: 154) g
calorins; 295

Variacidn—==1na vez
cocidos los budines,
recortelos por arriba para
hacerles un pequeno
hueco, y llénelos con una
buena cucharada de

nata espesa.

Envuelva los moldes con wna doble capa de
papel de horme y dtelo con nn cordel.

Incorpare el resto de las claras montadas con
let mizela del chocolate.
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Preparacion: 30 min
Coceidn: 55 min
Raciones: 8
!if
1= Precaliente el homo a

160°C. Engrase ligera-
mente 2 moldes profundos
y redondos de 20 em de
diametro; forre las bases
con papel de homo. Ponga
en un cuenco la tercera
parte del aziicar morena,
el cacao v la leche; remue-
va a fuego lento hasta que
se disuelvan. Retire el ca-
zo del fuego, agregue el
chocolate y remuévalo
hasta que se funda. Deje
enfriar la mezcla.
2-~=Con la batidora de
varillas, bata en un cuenco
pequefio el resto del azi-
car morena con la mante-
quilla y la vainilla, hasta
conseguir una crema lige-
ra y espumosa. Agregue
las yemas de huevo y el
chocolate enfriado, v bata-
los para que se mezcle to-
do bien. Pase la mezcla a
un cuenco grande, afada
la harina tamizada con el
bicarbonato y remueva.
J=Monte las claras a
punto de nieve suave en
un cuenco pequedio; incor-
pérelas con movimientos
envolventes a la mezcla
del chocolate. Reparta esta
preparacion en los dos
moldes v hornéelos duran-
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CHOCOLATE

112 tazas de aricar
morena bien apretada

1/3 de taza de cacao en
polvo

1 taza de leche

90 g de chocolate negro
troceado

125 g de mantequilla

1 cucharadita de esencia
de vainilla

2 huevos, separadas las
claras de las yemas

11/2 tazas de harinn

1 eucharadita de
bicarbonato

Glaseado de chocolate

50 g de chocolate negro
troceado

30 g de mantequilla

1 eucharada de azdcar

glas

Relleno

1 taza de nata liquida

1 cucharada de axicar
glas

1 cucharadita de esencia
de vainilla

te 35 minutos; pinche una
aguja hasta el centro de
cada pastel: si sale limpia,
estarin cocidos. Déjelos
reposar en los moldes
durante 5 minutos ¥ luego
vuélquelos sobre una reji-
Ila metilica para que se
enfrien.

4~==Para hacer ¢l glasea-
do, ponga ¢l chocolate y la
mantequilla €n un cuenco
termorresistente sobre una
cazuela con agua que ape-
nas hierva (asegirese de
que el cuenco no toca el
agua). Remueva hasta que
se fundan homogénea-
mente, Agregue el azicar
glas tamizada poco a poco
y remueva hasta que la
mezela quede fina.

&< Para hacer ¢l relleno,
bata con la batidora de va-
rilla la nata con el azicar
glas y la vainilla en un

cuenco pequedio hasta que
quede bien montada,
6~=Extienda el relleno
sobre uno de los pasteles,
ponga el otro encima y
elibralo con el glaseado.
Decare con canutillos de
chocolate (ver pig. 55),

CADA RACHON CONTIENE:
Proteinas: 8 g; grasa: 35 g;
hidratos de carbono; 80 g
fibra: 1 g; colesterol: 130 mg; !
calorias: 630

Nota~=L a tarta del dia-

blo debe quedar bien oscu-
ra y densa, pues se prepara
con buena cantidad de
chocolate negro, mante-
quilla y huevos; normal-
mente se rellena con nata
montada. Por contra, la
tarta del dngel, mis espon-
j0sa, s¢ prepara sin grasa,

Ambas son muy populares

Engrase ligeramente los moldes v forre las
en Estados Unidos.

bases con papel de horno,

Pinche wne agufa hasta el ceniro de cada pas-
tel: si sale limpia, estardn bien cocidos.
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~ Parfait helado de chocolate ~

Preparacitn: 40 min +
toda la noche de
congelacion
Coccidn: 25 min
Raciones: 8

E_ =1

1=-Engrase higeramente
un molde hondo rectangu-
lar de 14 x 21 cm (y fome-
lo con varias capas de
plistico transparente o de
congelacion, dejando que
sobresalga por los cuatro
costados para poder des-
moldar el helado cuando
esté cuajado.

2~=Ponga las yemas en
Un CUCNED ¥ BEregue poco
a poco el azicar, sin dejar
de batir hasta que se di-
suelva completamente y
se forme una crema ligera.
Utilice las varillas manua-
les en vez de la batidora
de varillas, pues al batir
con ésta la mezcla coge
demasiado aire. Ponga ¢l
chocolate negro v el
chocolate con leche en
dos cuencos distintos:
resérvelos.

3=Ponga la leche en un
cazo, Rasque con un cu-
chillo las semillas del inte-
rior de la vaina y ponga
ambas en la leche. Calien-
te a fuego lento la leche
hasta que esté a punto de
hervir; apirtela del fuego
y retire la vaina. Vierta la
leche caliente sobre las ye-

6 yemas de huevo

12 taza de azdear
refinada

150 g de chocolate negro
partido en trocitos

150 g de chocolate con
leche partido
en trocitos

1 taza de leche

1 vaina de vainilla,
abierta en dos mitades a
lo largo

113 tazas de nata liquida

mas azucaradas, remo-
viendo constantemente pa-
ra que no se cuajen. Ponga
las natillas en un cazo lim-
pio y déjelas cocer a fuego
lento, sin dejar de remover
hasta que se espesen de
modo que se queden pega-
das al dorso de la cuchara
de madera, aproximada-
mente 200 minutos. No
cueza las natillas en exce-
50 porque pueden cortarse.
4= Reparlalas calientes
entre los dos cuencos de
chocolate negro y con le-
che. Mézclelas ripida-
mente con una cuchara de
madera, removiendo hasta
que los chocolates se fun-
dan del todo. Deje que se
enfrien bien las dos mez-
clas. Bata la nata con la
batidora de varillas hasta
que quede montada, for-
mando picos suaves; in-
corpore la mitad en cada
Cuenco, Con movimientos
envolventes ligeros,
5~==Vierta con cuidado la
mezcla del chocolate ne-
gro en el molde y métalo

en el congelador durante
30 minutos para que coja
consistencia, Siquelo y
viértale la mezela de cho-
colate con leche, exien-
diéndola con el dorso de
una cuchara para que que-
de la superficie lisa. Tape
el melde y metalo en el
congelador durante toda la
noche para que se endu-
rezca bien.

6~==Cuando vaya a ser-
virlo, desmdldelo con cui-
dado sacindolo con el
plastico. Retire éste, corte
el parfait en porciones ¥
sirvalo inmediatamente;
guarde el resto en ¢l con-
gelador. Resulta delicioso
con bayas frescas.

CADA RACION CONTIENE:
Proteinas: 5 g; grasa: 30 g;
hidratos de carbono: 30 g;
fibra: 0 g; colesterol: 200 mg:
calorias: 400

Nota~=5i no s¢ desmol-

da ficilmente, envuelva el
molde con un pafio hime-
do caliente para que ¢l he-
lado se despegue.
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CHOCOLATE

Repearta las metillas calicntes entre los dos
etiencos de chocolale negro y con leche.

s SssS s s s sSSP eSS s s s s s s s el -l s s wwwwwwwidmw

{u del chocolate negro enfriada,
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~ F@mﬂu@ de dos chocolates ~

Preparacion: 30 min
Coceidn: 20 min
Raciones: §

&

1~=Para la fondue de
chocolate negro, ponga ¢l
chocolate y la nata en un
cuenco termormesistente
sobre un cazo con agua
que apenas hierva, Re-
mueva hasta que se fun-
dan, retire el cuenco y
agregue el Cointreau.
2<=Para la fondue de
chocolate blanco, ponga la
nata y el jarabe de maiz en
un cazo; cuando rompa a

Funda el chocolale con la mantequilla en un
cuence resistente ol bafio Maria.

Ponga la nata y el furabe de maiz en un cazo,
remavidndolos para que se mezclen.

nubes de malvavisco ¥
frutas troceadas, para
ACOmpanar

Fondue de chocolate
negre

250 g de chocolate negro
en trocitos

12 tazn de nata
espesi

2-3 cucharaditas de
Cointreau

Fondue de eliocolute
Blance

13 de taza de nata espesa

V2 1aza de jarabe de maiz

s de taza de Cointrean

250 g de gotas de
chocolate blance

hervir, retirelo del fuego y
agregue ¢l Cointreau y el
chocolate blanco. Remue-
va hasta que el chocolate
se funda y la mezcln que-
de fina. Sirva los dos tipos
de chocolate en cuencos

separados, con las nubes y
las frutas para mojar.

CADA RACION CONTIENES
Proteinas: 5 g grasa: 35 g;
hidratos de carbono: 60 g;
fibra: | g colesterol: 60 mg;
calorias: 360

Aparte del fiego fa mezela del chocolute ne-

gro v agregie of Cointreau.

Retire el cazo del fuego y afiada of Coinfrean
v lax gotas de chocolate blance,




