VASITO DE CHOCOLATE PARA EL DIA DE LA MADRE

Sergi Vela

BIZCOCHO MADALENA DE CACAO SELECCION 22

Ingredientes:
200 cl de leche
200 gr de huevos

10 gr de sal

340 gr de azlcar moreno

Ralladura de naranja

365 gr de harina floja
35 gr de cacao en polvo SELECCION 22
20 gr de impulsor

400 gr de aceite de girasol

Proceso:

1.
2.

Tamizar la harina, el cacao en polvo, el impulsor y reservar.

En un robot procesador, molturar la leche a temperatura ambiente, los huevos, la sal,
el azicar moreno, la ralladura de naranja, incorporar la parte de los sélidos
previamente tamizada, y el aceite de girasol.

Dar un reposo en nevera de 6 horas y escudillar parte de este bizcocho en una lata de
horno consiguiendo un grosor no demasiado alto.

Cocer a 2202c durante 8m, ademas realizaremos madalenas dosificando en capsulas
de papel, por ejemplo para consumir al dia siguiente en el desayuno.

Una vez que el bizcocho este frio cortar dados y distribuirlos en el vasito.

MOUSSE DE CHOCOLATE

Ingredientes:

390 gr de nata liquida
390gr de chocolate negro TOBADO 65%
600 gr de nata semi-montada

Proceso:

1.

Calentar la nata liquida a unos 802c y verter contra el chocolate, realizar una ganache y
cuando este a unos 309c incorporar la nata semi-montada.

Dosificar en los vasitos llenando el 80% del contenido y dar un reposo en nevera de 2
horas.

ACABADO DEL VASITO

Acabaremos con frambuesas naturales cortadas por la mitad y una decoracién con chocolate

de leche Jade que realizaremos con la ayuda de un peine.






