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Ya viene el tiempo en el que el conejito trae alegria y chocolates a los ninos. Con estas recetas, el
postre de ese domingo también puede ser una fiesta. Produccion: CAROLINA NICOLETTL Fotas: PAOLA VELASQUEZ

Copa tres chocolates

MGREDIENTES
ipara g copas

« 500 g de crema de leche

& 500 oo de leche entera

e 150 g de azdcar granulada

o120 g de chooolate amaran 2n barra, picado

#1120 g de chocolate con leche &n Darra, picado

# 120 g de chocolate blanco en barra, Dicado

«12 g de gelatina sin sabor

» B oo de agua friz

® 53 5 gotas de esencla de almencras

e Chocolate blanco y amarga, sin picar, para decorar

PREPARACICN

& En Unaolla, ponaa la leche, la crema v el azicar Ueve a fue-
oo directo hasta gue 52 caliente, sin gue hierva,

= Tivida 2l liguiclo en tres partes iguales v viertalo en tres bols
para batir S0 oun bol, agregue el chooolate amargs; en otro,
=] chooolste de leche con unas gotas de esencia de almen-
dra, v en el Oitimo, el chocalzte Banco,

s Con un baticdor manual, incorpore cada mezclz hasta que
se formen rres cremas de chooolate

= En Un recipients para microondas, mezcs [a galating sin
sahor con agua ¥ cocing por 30 $egUndos 8 maxima poten-
cia. Luego, divida la gelating en tres partes lauales v vierta
cada una de ellas 2n los diferentes bols con chocolate.
Mezcle v reserve

= Fanga un poco de s crema de chocalate amargs 2n el fan-
dao de cada capa ¥ refrigere hasta gue la mazcla se
solidific e,

e Mizntras tarta, lleve 2l ol con chocolzte blance a bano
Waria durante algunas segundcs o hasta gue s disuela
pusvarments, teniendo culdada de gue na se callent2 mucho
Luege, wierta en cada copa, sobre el chooolats amargo, una
capa de chocolate blance. Refrigere hasta gue se
solidificus

# Bppita este procedimiento con el chocolate de leche

o Al moments de servir, raspe el chiocolate sin alcar con un
cuchillo y decore las copas con los rulas de chooolate



