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			CHOCOLATE Historia y origen


		

		
			El origen del chocolate nos lleva al Nuevo Continente, entre las antiguas tribus mayas, aztecas, incas..., que lo usaban, hace tres mil años, como alimento y como moneda.

			 

			Colón, en su cuarto viaje a América, fue obsequiado con un saco de semillas de cacao, sin embargo, no supo qué hacer con ellas y fueron olvidadas.

			 

			La difusión del cacao en Europa se la debemos a Hernán Cortés, quien, cuando en 1519 llegó a las costas de México, fue confundido con un dios (Quetzacoatl, dios de la sabiduría y el conocimiento, el cual, según la leyenda, mostró el fruto del cacao a los hombres y les enseñó a cultivarlo), y para agasajarlo como tal, le ofrecieron xocolatl, un brebaje hecho con cacao, maíz molido, vainilla y otras especias. Este chocolate se valoraba por sus propiedades energéticas y vigorizantes más que por su sabor. En España el consumo de chocolate, debido al alto precio del producto, quedó restringido al clero y a la nobleza.

			 

			A principios del siglo XVII la infanta española Ana de Austria, tras casarse con el rey Luis XIII de Francia, introdujo el chocolate en la corte de este país, donde tomarlo se convirtió en signo de distinción y elegancia.

			 

			A partir de aquel momento aumentaron las plantaciones de cacao en las distintas colonias, su precio se redujo y el consumo de chocolate fue en aumento. Desde entonces hasta ahora el chocolate ha ido utilizándose cada vez más, regalándonos recetas exquisitas, texturas insospechadas y sabores sublimes. Sin duda, el chocolate sigue siendo un placer divino.

			 

			EL ÁRBOL DEL CACAO

			El cacao es un árbol tropical que se cultiva en regiones cálidas y húmedas, más o menos a 20° al norte y al sur del Ecuador. Originalmente, proviene de Venezuela y México, pero en la actualidad su cultivo se ha extendido a muchos otros países, como Madagascar, Ghana, Java, Trinidad o Brasil, entre otros.

			 

			El árbol del cacao florece a los cuatro años, y suele subsistir durante unos quince. Su fruto se conoce como vaina de cacao, cada una de las cuales contiene de treinta a cincuenta habas de cacao. Estas habas se componen de pasta y manteca de cacao y son la base del chocolate.

			 

			DEL ÁRBOL A LA TABLETA

			Las habas de cacao se tuestan, con el fin de que se desarrollen todas sus cualidades aromáticas. Después se descascarillan y se muelen, y así se obtiene la pasta de cacao, que es el componente seco del chocolate, el que le proporciona el sabor.

			Esta pasta de cacao se somete a un proceso para neutralizar su acidez y se prensa para extraer la manteca de cacao, la sustancia que da al chocolate la textura suave y crujiente.

			La pasta de cacao se mezcla con azúcar y diversos aromas, se refina y se somete al conchado, un procedimiento que permite obtener una emulsión perfecta. A continuación, se enfría y se moldea el chocolate en la forma deseada. Todo este proceso lo realiza un fabricante de chocolate, y el producto resultante es la tableta industrial o cobertura. Con esta, mediante procesos de fundido y atemperado y la receta genial de cada maestro chocolatero, se elaboran las distintas especialidades de chocolate, como las trufas, los bombones y diferentes clases de postres. 

			Puro placer.

			 

			VARIEDADES DE CACAO CRIOLLO: es la de mayor calidad. Representa apenas el 5 % de la producción mundial, y su fruto es un cacao sublime y delicado. Se cultiva a elevada altitud y a menudo se pierde gran parte de la cosecha. A partir de esta variedad, la más buscada por los grandes fabricantes de chocolate, se elaboran los mejores crus. Dependiendo de su país de origen, aporta diferentes matices de sabor y aroma a cada chocolate.

			 

			FORASTERO: de gran calidad y el más consumido. Supone el 75 % de la producción mundial, y sus semillas son muy resistentes.

			 

			TRINITARIO: es un híbrido de criollo y forastero; produce un cacao delicado con un alto contenido de grasa.

		

	
		
		  CHOCOLATE Beneficios



			El chocolate despierta y activa todos los sentidos: solo olerlo puede llevarnos a un estado de placer y bienestar. Constituye una fuente de salud, pues aporta innumerables beneficios —tiene efectos antienvejecimiento, antidepresivos...—, proporcionados por sus apreciadísimos componentes, que son:

			 

			FLAVONOIDES: sustancias con propiedades antioxidantes que provienen de las plantas, con multitud de ventajas para el cuerpo; mejoran la presión sanguínea, alargan la vida y retrasan el envejecimiento. Uno de los flavonoides más estudiados es el fenol, cuyo consumo reduce la oxidación de las células, retardando, por tanto, su envejecimiento; un antiarrugas natural, pues es un arma eficaz para destruir los radicales libres.

			 

			SEROTONINA: cuando se consume chocolate se segrega esta hormona, que genera felicidad y bienestar, de ahí que se lo considere el mejor sustituto del amor.

			 

			VITAMINAS Y MINERALES: rico en vitaminas, el cacao es un alimento muy completo desde el punto de vista nutricional. Puesto que contiene minerales como el hierro, el chocolate puede ser aprovechado por nuestro organismo casi en su totalidad (el 93 %). ¿Qué te gusta más, el chocolate o las lentejas? 

		   

			FENILETILAMINA: es un antidepresivo natural no adictivo que incrementa de forma natural los niveles de serotonina en el cerebro.

			 

			TEOBROMINA: un estimulante natural, al igual que el té y el café. Su funcionamiento es similar al de la cafeína, aunque su acción es más suave. 

			 

			ÁCIDO ESTEÁRICO: no aumenta el colesterol LDL, el malo. La manteca de cacao se ha revelado como un eficaz reductor de los niveles de colesterol en sangre, en contra de la creencia popular, con un comportamiento similar al del aceite de oliva.

			 

			TODO BUENO, NADA MALO

			El chocolate no ha gozado de buena prensa y se le han colgado numerosos sambenitos que no se ajustan a la realidad. 

			 

			¿Engorda? Si se toma chocolate de buena calidad, de forma moderada y combinado con una dieta equilibrada, no engorda. El buen chocolate negro tiene poco azúcar, y también un índice glicémico bajo, lo que prolonga la sensación de saciedad durante más tiempo que aquellos alimentos con un índice glicémico elevado. Es un alimento altamente calórico, pero estudios recientes demuestran que baja los niveles de las hormonas que activan el hambre, especialmente si se toma con moderación después de comer.

			 

			¿Provoca caries? La mayoría de los dentistas están de acuerdo en que la cantidad de azúcar que contiene el chocolate es significativamente menos perjudicial que las golosinas en relación con la caries infantil. 

			 

			¿Produce acné? No está probada científicamente la relación entre la ingesta de chocolate y esta erupción cutánea.

			 

			¿Favorece la celulitis? Las golosas están de enhorabuena. Hartas de escuchar que el chocolate engorda, resulta que ahora se usa para adelgazar. En serio. El cacao usado externamente tiene una gran capacidad para activar el proceso de lipólisis y potenciar el proceso natural de eliminación de las grasas, por lo que no es extraño que se incluya en productos anticelulíticos. 

			 

			FUENTE DE SALUD PARA EL CORAZÓN

			Según varios estudios realizados últimamente, el consumo diario de entre 6 y 8 gramos de chocolate negro de buena calidad ayuda a proteger al corazón de enfermedades cardiovasculares.

			 

			REMEMORA RECUERDOS ENTRAÑABLES

			Existe una curiosa teoría que explica por qué el chocolate es apreciado por casi todos los niños, y es que, en cuanto a la composición química y molecular, el chocolate, especialmente el chocolate blanco, es muy parecido a la leche materna. Por eso, al comer chocolate, tenemos más cerca al niño que fuimos.

			 

			AFRODISÍACO 

			Al chocolate se le atribuyen, eso sí, sin estudios científicos concluyentes, propiedades afrodisíacas, esas que llevaron a Casanova a calificarlo de «elixir del amor».
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			REPOSTERÍA Técnicas


			Presentamos algunas técnicas básicas de repostería que te pueden servir de ayuda.

			 

			INCORPORAR CLARAS O NATA MONTADAS A MEZCLA 

			Incorporar a la mezcla la nata o las claras siempre de forma suave y envolvente, con una espátula de goma, primero un tercio del total y el resto, en dos veces, hasta que todo quede bien integrado.

			Cuando sea preciso incorporar natas y claras, las claras se agregan al final. El objetivo es que pierdan la menor cantidad de aire posible para que la mezcla quede ligera y espumosa.

			 

			TAMIZAR

			Pasar los ingredientes por un colador o tamiz hasta que queden sueltos y finos.

			 

			DESMOLDAR

			No desmoldar nunca en caliente, pues puede romperse la preparación.

			Respetar siempre los tiempos o técnicas de enfriado de las recetas.

			 

			AGITAR

			Mover con fuerza una preparación.

			 

			BATIR

			Mezclar enérgicamente con un tenedor o unas varillas manuales o eléctricas un preparado hasta emulsionarlo por completo.

			 

			MONTAR

			Batir a alta velocidad con las varillas eléctricas, para incorporar aire a un líquido y hacer que aumente su volumen y su consistencia.

			Si son claras, montarlas en un bol grande y muy limpio (cualquier resto de grasa impedirá que suban). Estarán montadas cuando al retirar las varillas se formen picos suaves o firmes, según se desee.

			No sobrepasar el tiempo de montado porque las claras se cortarán y la nata se convertirá en mantequilla.

			 

			CONSERVACIÓN 

			El chocolate no debe guardarse en el frigorífico —salvo en casos de extremo calor—, sino en un lugar seco y fresco, al amparo del calor y de la humedad excesiva. 

			 

			TEMPERATURA Y HUMEDAD

			La temperatura idónea de conservación del chocolate es de entre 16 ºC y 18 ºC, y la humedad relativa, del 50 %. 

			 

			VIDA

			El chocolate blanco o negro se puede conservar hasta un año y medio, mientras que el chocolate con leche suele perder sabor a los seis meses.

			 

			TEXTURA

			El chocolate, fuera de su envoltura, debe presentar una textura firme y un color reluciente y romperse limpiamente, dando un corte mate sin señales de estallido de burbujas ni manchas blancas. 

		

	
		
			
CHOCOLATE Fundido


		

		
			BAÑO DE VAPOR

			Una técnica muy usada en repostería que no hay que confundir con el baño María.

			Para la repostería es la mejor: tanto el chocolate como los ingredientes que habitualmente se mezclan con él (mantequilla, nata, leche...) mantienen su estructura y no se corrompen.

			 

			CALENTAR dos dedos de agua en un cazo pequeño. Sobre él, sin que toque el agua, encajar un bol con el chocolate troceado y removerlo hasta que se funda.

			 

			 

			BAÑO MARÍA

			Similar al baño de vapor, solo que el agua está en contacto con el recipiente donde se funde el chocolate. Se recomienda hacer el baño María siempre suave, a baja temperatura, para que el chocolate mantenga su estructura.

			 

			CALENTAR agua en un cazo mediano. Poner sobre el agua un bol o recipiente con el chocolate troceado y removerlo hasta que se funda.

			 

			 

			MICROONDAS

			Es un utensilio rápido y cómodo que debe usarse con cuidado, ya que se corre el peligro de quemar el chocolate.

			 

			COLOCAR un recipiente con el chocolate troceado y ponerlo en el microondas, en el modo de descongelación, un par de minutos, abriendo de vez en cuando para remover, hasta que el chocolate se funda.

			 

			 

		

		
			ATEMPERADO

			Es una técnica profesional muy usada para que el chocolate quede sólido y brillante. Cuando el chocolate está en los rangos de temperatura abajo mencionados, se dice que está atemperado y es perfecto para bañar, cubrir o moldear, produciendo un resultado de brillo impecable y de textura óptima.

			 

			FUNDIR el chocolate según la técnica deseada, elevando la temperatura del chocolate a 50 °C, ayudándote de un termómetro digital. Retirar del calor y remover con la espátula de goma para bajar la temperatura, a 32-33 °C si es negro y a 31-32 °C si es blanco o con leche y proceder para el bañado o cobertura.

		

	
		
			EQUIPO y utensilios



		  APARATOS

		  Batidora manual o de vaso

		  Varillas eléctricas

		  Robot de cocina o picadora	

		  Heladera

		  Soplete

		   

		  MOLDES

		  De silicona, porcelana o metal

		  Rectangular o de cake

		  Redondo desmontable

		  Cuadrado o rectangular

		  Ramequines o sufleteras

		  De panettone

		  Moldes con formas

		  Aros metálicos


		   

UTENSILIOS

Termómetro de horno

  Espátula de goma

    Colador o tamiz

    Boles de cocina

    Manga pastelera

    Cuchara de madera

    Papel de horno o encerado

    Varillas para montar

    Vaso medidor

    Pincel de cocina

    Rallador

    Sacabolas de helado

    Pelaverduras

    Paños de cocina
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		Molde de cake
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			Molde desmontable
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			Rejilla
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			Termómetro de horno
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			Manga pastelera
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			Baño de vapor
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			Varillas manuales
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			Espátula de goma
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			Pincel
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			Cortadores redondos
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			Jarra medidora


	
[image: p015_moldes_de_soufle_fmt.tif]

			Moldes de soufflé
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			Molde desmontable con apertura
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			Molde muffin
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			Varillas eléctricas







		


		
			INGREDIENTES básicos


		

		
			HARINA

			Lo recomendable es usar harina de trigo especial para repostería.

			En algunas recetas puedes encontrar:

			 

			Harina de fuerza: es de un tipo especial de trigo que proporciona mayor elasticidad y estabilidad a las masas. Tiene mayor capacidad de absorción de líquidos y es ideal para masas esponjosas.

			 

			Harina con levadura: es una harina mezclada con levadura.

			 

			Harina de maíz: harina tipo maicena.

			 

			AZÚCAR

			Siempre es mejor, aunque no lo especifique la receta, utilizar azúcar glas.

			En caso de que no dispongas de él, puedes hacerlo fácilmente pasando azúcar blanco por la picadora o robot.

			 

			MANTEQUILLA

			Perfecta para mezclar con chocolate (mejor que la margarina), sobre todo si es de primera calidad.

			Lo mejor es usarla a temperatura ambiente, sobre todo para batirla con las varillas eléctricas.

			 

			HUEVOS

			Siempre de tamaño grande y mejor a temperatura ambiente.

			 

			LICOR

			En muchas recetas se utiliza un licor, a elegir entre distintas posibilidades. Algunos combinan maravillosamente bien con el chocolate, como el vodka, el armagnac, el amaretto o el ron, entre otros.

			 

			QUESOS

			Para repostería son ideales los quesos cremosos como el mascarpone o el quark, y quesos crema, tipo Philadelphia.

			 

			NATA

			Es fácil encontrarla líquida o espesa, según sea para montar o para cuando quieras conseguir una gran cremosidad.

			 

			VAINILLA

			Se vende vainilla en vaina, esencia pura de vainilla o azúcar vainillada. En las recetas se especifica la cantidad necesaria y el tipo de producto requerido.

			 

			PASTA BRIK

			Es un tipo de masa ultrafina que se puede modelar y rellenar, con un resultado sutil y crujiente. Similar a la pasta filo, aunque más manejable.

		

	
		
			CHOCOLATE Glosario



			CHOCOLATE

			Mezcla de cacao, manteca de cacao y azúcar.

			 

			CACAO EN POLVO

			Polvo amargo obtenido del haba de cacao tostada y sometida a presión para extraerle gran parte de la grasa o manteca de cacao. 

			 

			MANTECA DE CACAO

			Grasa contenida en el haba de cacao y que constituye la mitad del peso de esta.

			 

			PEPITAS DE CACAO

			Semillas del interior de la vaina del árbol del cacao y que son procesadas para obtener el chocolate.

			 

			PASTA DE CACAO

			Trocitos de pepita que han sido molidos en una pasta, combinando los sólidos de cacao y la manteca de cacao.

			 

			COBERTURA

			Es el término usado para describir un chocolate acabado, especialmente indicado para bañar y moldear porque contiene más manteca de cacao, al menos un 30 %.

			 

			PORCENTAJE

			Anotado siempre en las etiquetas de los chocolates, indica la proporción de sólidos de cacao y de manteca de cacao que dicho chocolate contiene.

			 

			CHOCOLATE AMARGO

			Chocolate de pronunciado sabor amargo, debido a que contiene como mínimo un 60 % de cacao.

			 

			CHOCOLATE NEGRO

			Chocolate que contiene como mínimo de un 43 % de cacao y aproximadamente un 26 % de manteca de cacao.

			 

			CHOCOLATE CON LECHE

			Chocolate compuesto por entre un 25 y un 30 % de cacao, y un 14 % de materia grasa seca procedente de la leche. 

			 

			CHOCOLATE BLANCO

			Chocolate que debe su color a la ausencia de cacao; solo contiene manteca de cacao. Tiene además un 14 % de leche y un 55 % de azúcar y vainilla.

			 

			MOKA

			Se conoce así a la mezcla de café y chocolate.

			 

			PRALINÉ

			Es la mezcla sólida de caramelo y frutos secos molidos. Se dice que un chocolatero belga del siglo XVII lo creó accidentalmente cuando se le derramó caramelo sobre almendras molidas.

			 

			GIANDUJA

			Es un praliné al que se añade chocolate.
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			PARA EMPEZAR Mise en place, paciencia y fe


		

		
			Estas son las reglas de oro que debes cumplir antes de comenzar:

			 

			MISE EN PLACE, todo por delante. Un término característico de la cocina francesa que ha sido adoptado por chefs de todo el mundo y que significa, ni más ni menos, tener todo preparado antes de empezar, y la mesa donde vas a trabajar equipada con todos los utensilios e ingredientes necesarios.

			 

			LEER la receta entera y las técnicas básicas que se usen, y hacer la lista de lo que te haga falta.

			 

			ELEGIR siempre ingredientes de primera calidad, sobre todo el chocolate: el de 70 % es el ideal para repostería.

			 

			PESAR los ingredientes con las cantidades precisas. Para ello te recomendamos que consigas un peso digital, el que usan los profesionales.

			 

			TAMIZAR los ingredientes secos. Es muy importante a la hora de incorporar las mezclas.

			 

			ENGRASAR los moldes y enharinarlos en algunos casos. Puedes ayudarte de un pincel con mantequilla, y espolvorear el molde con harina después.

			 

			PRECALENTAR el horno. Es un paso fundamental. El horno correctamente precalentado es una garantía: las masas harinosas no quedan secas ni duras, los hojaldres se esponjan y los bizcochos suben y se cuecen en su punto, sin quemarse por fuera ni quedar crudos por dentro.

			Los hornos no son todos iguales, así que es básico que conozcas bien el tuyo. Por eso, los tiempos de horno de nuestras recetas, si bien son fieles, deben servirte como orientación.

			Aunque tu horno tenga termostato, lo ideal es que adquieras un termómetro de horno con el que puedas medir la temperatura con exactitud (véase el capítulo de «Equipo y utensilios»).

			Se considera temperatura baja hasta 160 °C, media hasta 180 °C, y fuerte de 190 °C a 220 °C.

			 

			PREPARAR la bandeja del horno. Lo idóneo es colocar siempre la bandeja en la parte media del horno. No precalientes el horno con la bandeja dentro. Para tartas y cakes lo mejor es usar la rejilla.

			 

			PACIENCIA Y FE

			Es difícil que una receta salga perfecta a la primera. Las nuestras son tan fáciles que seguramente lo conseguirás, y te encantará investigar y hacer tus propias versiones.

			 

			Disfruta de cada receta. Saldrá bien. Empecemos.
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		  BAÑOS

			Nada más espectacular para vestir un postre que un delicioso y brillante baño de chocolate. Un baño de éxito.

			 

			 

			BAÑO ESPEJO

			 

			EQUIPO

			Cacerola

			Colador

			 

			INGREDIENTES

			7 g de gelatina en láminas

			100 ml de agua

			170 g de azúcar

			75 g de cacao amargo

			90 ml de nata

			 

			ABLANDAR la gelatina en agua fría.

			COMBINAR en una cacerola el cacao, el agua, el azúcar y la nata, y dejar hervir un minuto.

			AÑADIR la gelatina ablandada y escurrida y dejar la preparación toda la noche en el refrigerador.

			CALENTAR el baño a 37 °C y verterlo sobre el postre cuando ya esté frío.
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			Baño espejo



			 

		  FRESAS BAÑADAS en chocolate

			 

			EQUIPO

			Bol de cristal

			Cazo

			Papel de horno o encerado

			 

			INGREDIENTES

			De 2 a 3 docenas de fresas medianas o grandes, enjuagadas y bien secas

			4 cucharaditas de mantequilla o de aceite vegetal neutro (por ejemplo, de girasol)

			170 g de chocolate negro, con leche o blanco, cortado en trozos medianos

			 

			COLOCAR un bol sobre un cazo de metal con agua hirviendo (el agua no debe tocar el fondo del bol). 

			MEZCLAR en el bol el chocolate y la mantequilla o aceite y fundirlos juntos, removiendo con frecuencia. Cuando el chocolate esté casi derretido, retirarlo del fuego y seguir removiendo hasta que esté completamente fundido y mezclado.

			BAÑAR cada fresa hasta la mitad o más en el chocolate y dejar escurrir el exceso. Si el chocolate se vuelve demasiado espeso, colocarlo de nuevo encima del agua hirviendo para volver a fundirlo. 

			PONER las fresas bañadas en chocolate sobre un papel de horno.

			REFRIGERAR las fresas unos 30 minutos, o hasta que la cobertura de chocolate esté sólida. 

			CONSUMIR las fresas preferentemente en las 8 horas siguientes a su preparación, aunque pueden guardarse hasta 24 horas. Llevarlas a temperatura ambiente antes de servirlas.
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			BASES BÁSICAS


			Un clásico bizcocho y una base cruda de cheesecake o de una american pie tradicional, ambas de chocolate. Valen para mucho.

			 

			 

			BASES CRUDAS DE CHOCOLATE para cheesecake

			 

			OPCIÓN 1

			EQUIPO

			Robot de cocina

			Papel de horno o encerado

			 

			INGREDIENTES

			250 g de galletas de chocolate (tipo Graham Crackers)

			50 g de mantequilla fundida

			 

			ENGRASAR la base de un molde de los que se abren y forrarla con papel de horno. 

			TRITURAR las galletas, preferiblemente en el robot de cocina, hasta que quede como «arena». Añadir la mantequilla sin dejar de moler, hasta que esté todo bien mezclado.

			PONER la mezcla de galletas en la base del molde, presionando para que quede una base homogénea. Refrigerarla durante 30 minutos.

		   

		  NOTA: Los crackers de chocolate son muy populares en Estados Unidos. Aquí se venden en los supermercados, con formas de animales o los personajes de Los Simpson.
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			BIZCOCHO BÁSICO al chocolate

			 

			EQUIPO

			Molde grande de la forma que se prefiera: redondo, de cake...

			Varillas eléctricas

			Espátula de goma

			Bol

			Cazo

			 

			INGREDIENTES

			4 huevos

			125 g de azúcar

			65 g de harina

			40 g de mantequilla, a temperatura ambiente

			Una pizca de sal

			30 g de cacao

			1 cucharadita de esencia de vainilla (opcional)

			 

			PRECALENTAR el horno a 170 ºC.

			ENGRASAR y enharinar el molde.

			TAMIZAR juntos la harina, la sal y el cacao.

			MEZCLAR aparte la mantequilla y la vainilla.
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