LEE TU INSTRUCTIVO ANTES DE COMENZAR A JUGAR FARA OBTENER MEJORES RESULTADOS;
CONSERVALO A LA MANO PARA FUTURAS REFEREMCIAS.

BIEMVENIDO
Chocolateria Gourmet &3 pard todos kos que aspiran o $er chocolateros y que
quieren aprender 1000 10 NECESaro Gcerca O 105 chocolaties, su preparacion y todas
fos emocionontes cosas que pueden hacerse con &L Lo ms importante, por SUpLesio,
s que |a final te lo puedes comer.

Chocoloteria te brindora horos de sabrosa diversidn para toda o famiibo
I DISFROTALO !

ANTES DE EMPEZAR. ..

* Lova todos los utencilkos con ogua y jobdn antes y después de usarios, Fara kevarios
con mis focilidad déjalos sumergidos en agua caliente y jabdn por 1 hora.

* Después de lovarios, seco perfectomente tus articulos, pues el chocolate i el ogua
no s mezclan y puede que no kogres optimas resultadas a la hora de moldear,

* Pora derretir el chocolote willizords ogua collente, pero no hirviendo. ES importon-
te que un adulto te ayude a hacerio.

* Preporg fu drea de trobojo colocondo un mantel o popel sobre la mesa para no
ensuciaria.

* Monién un trapo himedo cerca para Bmpior,

* Ponte un delantol o una ployera que Yo cosi No USes.

* Livate bas manas antes y despuds de prepanar tus chocolates.
* Prepara todos los ingredientes ontes de comenzar,

* S vias g usar frita, inala § desinféctala,

CONMTEMIDO
* 7 Ingector con duyo
* 1 Espdiula

pora chocoigtes

* | Molde para pabetas

* 1 Termometro &

* 1 Duyo adicional

estrelia y corazin ‘

* 3 Discos pora prenso b & “

* Bolsa con palitos de palem
# 2 Bolsos con chotolate E'DD-I
e 2



< QUE £S EL CHOCOLATE ?

grancs Yy la pulpa pora poneros en ol sol
durante worios dios. Se lieva una fermentacion
hasta cherto grado, la cual 5 |a primera etapa
en el desarrolle del sabor a chocolote. 5e
fimpion los restos de pulpa Y se dejan secor s
gramos por unos dias mdas, Despuds son evalua-
das y empoquetodos en $0c0% para lkevarkas a
i fdbrica de chocolaies.

LA HISTORIA DEL CHOCOLATE

los rboles de cocoo son originarios de lo
seha del Amazonas en America ded Sur. los
primeros en hocer chocolate fueron los Moyas
que vivion en ko que hoy en dia es Venezueha,
Elios molion los gronos de cocod pora hocer
una bebida piconte Namada “xocoat”; de esio
palgbra & deriva “chocolate”, En e afo 600
A, los mayas se mudaron al norte a la zona
que ahora &3 México, Ahl estoblecieron los
primeras plontociones de cocoo Yy utifizaban
165 granes de cocod como moneda. En & afit
1200 AD. los aztecas eran ka cultura dominan-
e en e50 oreq.

Los artecas creian que la fruto del drbol del
cocoo moion sabldurin, poder y ovitolidod, E)
fomoso emperador Moctezuma, era conocldo por
tomarse hasta 50 copas de chocolate espeso
coda dig, servdo en copas de orol A principios
ded siglo 31, los exploradores espafioles llegaron
o América Central y descubrieron los granos de
cocoa y su valor como moneda. El Espaiiol Herndn
Cortez, estableckd su proplo plantic para
compraries ofo a los aztecas. Ellos Bevaron los
granos de cocoa a Espofia donde los mezclaron
con azlcar, caneld Y NUez y esto se convirtio en
I bebida fovorita de 1a nobleza espanoko

Las moticias de esta nueva bebida se esparcieron
groadualiménte por toda Europa Y 5& vohid muy
populor en ko corte de Luls XIV de Francia. En el
siglo XVl comenzaron en Londres las Casas de
Chocolate, Similares a s cofeteriss de hay en
dia. Lo elite de i socledod de Londres se reunia
en lugares populares para disfrutor de una copa
de chocolote, Para el siglo XVIL [0 gronos se
habion comvertido en una comodidod pora los
ricos. Los plantios se establecieron en Brasil y
Jomaca para satisfocer ko demonda &n Europa.

Hosta el sigho X1, el chocolate era usualmente
SEMAdO Cofmd una bebida pero el chocolabe durd
tenio muchos grumos como pora poderse disfru-
tor, Este problema se soluckond cuondo un
aleman llamado Conrad Van Houten ioventd K
prensa que aplasioba ks gronos y separaba
mantequilla de cocoa del potve de cocoa El poivo
08 COCON & disohia en leche callente o & agua
caliente y producia una beidda mds rica gue
anterior. Lo mantequilla de cocoo 5& mezciaba
con granos de coca molidos para producic una
pasio que se podio mezclor con azicor y leche,
creando un chocolate solido y fiso.

Después de esto lo produccién de chocolate
macizo se estableckd en Europa, América, Ghana
y Africa comenzd a sembror COCOO cuando ka
demanda subld, Se Inventoron métodos nuevos
para refinar la textura y e produjeron diferen-
tes tipos de chocolotes ogregindoles nUBCes,
frutas, turrdn, efc.

Pora & siglo X, &l chocolate s produc iy comer-
ciaimente a gran escala y estoba disponible pora
la pobdacion en general i a un precio disponibe,

iAnora 8 chocolate a3 el foworito de todos!



PRODUCCION DE LOS GRANOS DE COCOA

Alrededor del 70% de todos los gronds de cocod
s& producen en paises del Oeste de Africo
Higeria, Ghana y o Costa de Marfil, Lo mayoria
de las granjas de cocoo son pequehos negochos
fomillares y las fomilhas dependen completamen-
te en el ngreso de 10 venta 9 1o granos de
cocod. El ingreso puede varior dependiendo del
resultods de ko cosecha Y temblén del precko
e reciban por suU products,

LA FABRICA DE CHOCOLATES

Al proceso de mezcior e le lloma =afinodo™.
Grandes rodillos pasan de un lodo a o, pulien-
do ko mezcla de chocolate hasto que todos los
ingredientes s hayan mezciods y ka composicion
queds lisa, Este proceso 85 importonte en el
desarrolio final del sabor del chocolate y puede
tordar warios dias.

Finolmente, el chocolate pasa por un proceso
B “templada™,

El chocolate es calentodo entamente y enfriado,
dejondo que s cristales de lo montequilla de
cocog se solidifiguen y gue el chocolote se
endurezca y desarrolle una apariencia brillosa.
Despuds &5 mokdeads, et empaguetads
para entregaorse a kos aomanies del chocolote
airededor del munda.

THOS DE CHOCOLATE

El chocolate no endulzado, tambbén Bamado
chocolate de cocing y chocolote amargo, &5 licor
de chocolate puro que o sido enfriodo y puesto
&N mobdes.

El chocolote semiomorgo es licor de chocolate
con una pequena contidod de mantequilla de
COCOa Y un pooo de azicor, Contiens hasta 75%
de siiidos de cocoa. Con sGlidos de cocoa nos
referimos a los tres componentes de os granos
de cocod; Hocor de cocoa, mantedquilla de cocaa, y
poivo de Coooa El chocolate semidulce es licor de
chocolote con una pequena cantidod de mante-
duilla de cocoa Y azicar, mds que en el chocolate
SEMAEMargo.

Contiene 75% de solidos de coooa. Este &5 choco-
lote mds populor pord cocinar en las COsos.
Chocolate de ieche es chocolaote a cudl e
agregaron leche. Contiene 30% de solidos de
cocoq El chocolote Dionco 00 puede ser conto-
do coma chocolate de verdad, si contiene mante-
quilla de cocod. Esta hecho con mantequilla de
cocoo endutzoda y leche. Sin embargo, hay
chocolates biancos en el mercodo que No conthe-
nen mantequilla de cocoa, &n este caso e clasifi-
can como dulces,



EL TEMPLADO DEL CHOCOLATE

hacer chocolates indwiduales.

Cada cavidad tiene un disefo que le dard a tus
chocolates un togue sofisticads y profesional.
ANtes de ComEnzor a hocer chocolates, el
chocolate debe de ser preporado y templado.
3 solo derrites e chocolate y 1o vackas &n los
makdes, (05 chocolaotes no 58 verdn y sabrin
béen.

Cuando tempias el chocolate, o5 cristales de i
mantequilia de cocoa se estabilizan y el choco-
kate tendrd brilg, dureza y una textura perfec-
10, Yo que hoyas tempiade el chotolate, puedes
hacer chocolates individuales wsando & molde
de sillcén, o usorly pora sumergic frutas,
nueces, galletas o todo 10 que quieras cubrie
con chocolate. También te ensefaremos a hacer
decorociones de chocolate,

éQué sucede cuando el chocolate
es “templado™?

El chocolate contlens montequila de coooa que
estd hecha de diferentes tipos de cristales.
Coda grupo de cristales se derriten y se solidifi-
can a diferentes (Smperaturas.

Algunos cristales son mds estobles que otros,
especialments 05 cristales “Deta™; estos son ks
cristoles gue gqueremos cuondo  templomos
chocolate. El primer paso es colentor &l choGo-
kate a cierta temperatura. Cuondo el chotolote
s derrita, significo que todos los cristoles se

cristales beta y otros tipos de cristoles. EI Gitimo
pas0 €5 Colentar unos cuantos grados el chocos
kate; esto derrite 105 cristoles que no s& necesi-
tan, pero mantiens kos cristales beta, ios cuales
han crecido Y 5& hian multiploodo.

Cuando el chocolate finaimente se hoga duro;
son 0§ cristales beta o que couson que el
chocolate sea brilloss, duro y liso al probarko,
Probablemente alguna vez has ablerto um
chocolate y has vists que estd cublerto por una
capa blanca. A esto se e lema “brote™ o “reve-
nido" y &5 ¢l problema mds Coman de 105 Choaco-
hates.
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El brote de grasa ocurre cuando ios cristales de
o mantequillo de cocod aparecen en ko superficle
del chocolate | 85 cousada cuando la temperdatu-
ra del chocolate excede los 24°C (M4°F). Esto
puede ocurrir durante e ronsporte © el amace-
naméento. Este chocolate se sentird oceftaso al
tocto.

El brote de az(cor ocurre cuando el azdcar en
It chocolates s& cristalizo en tiempos de mucha
humedad, esto cousa que |0 superficie del choco-
are tenga una texmura rasposa.

“Pusde gue no se veda bien, pero el “brote” no

afecta el sabor del chocolate y se puede comer
perfectomente”.

Antes de comenzor a trabajor con el chocolote,
aseglrate de que tu drea de trabajo Y [us utensi-
lios estén completomente SeCcos. 5| unas pocas
gotas de ogua coen en el chocolate, este se
volverd una masa pegajosa y serd imposible
trabajor con el

Cuando temples o derritas & chocoldbe [unca
dejes que la temperatura rebase s 46°C (115°F).
El chocolote s& puede guemar si reboso esto
temperdturd sabrd a quemads. Munca derritas
chocolate sobre agua hirviendo, es mejor derre-
tirlo lentoments sobre ogua coliente pora que
puedas controlar |a temperatura



CoMO TEMPLAR ( o atemperar ) CHOCOLATE

Templor & chocolate &5 un proceso delcodo
que requiere & uso cuidadoso del termimeiro
que VIENE en tu estuche, Sigue cuidadosomente
IS instrucciones pana domingr este paso asico
en & moldeado y bafio del chocolate,

Hecesitards 105 siguientes utensilios

* Una olka doble para hervir o unda olla de metol
que quepda dentro de otra caserola

® El termémetro

* Espdtula

® lin minimo de 200 gromos de chocolote

Prepara todos tus utensilios y maldes para que
pusdas usar e chocolate templodo &n Cuanio
eshé fisto.

Corta el chocolate en pequehas plezas lguales y
coloca dos terchos dentro de la ol Liena ko
segundda olla o el Sartén con agua muy caliente
(nd ogua hirviendo),

Asegurate de que la ollo de orriba esté en poco
contacio con el ogua. Coloca &l termémetro a
un lodo de 1o olka con el tronco dentro de ks
piezas de chotodate.

Bateds ocasionalimente con 1 espdtula Y checa
o temperatura, i cudl no debe pasor de 46

]

(M5F)L El chocolote s& puede qUEMDIr O UND
temperatura superior a esto. Retira la olia del
calor y groduaimente ohode & resto de ks
piezas de chocolate; se derretirdn con el
chocolate coliente. Batelo lentomente para que
s pheras e derriton. Lo temperatura del

e

chocolate coerd: cuonde Negue a 25-29
{B3-E4°F) coloca la olla de nueva en
caliente. Tendrds que volver a calentor
para poder volver a colentor el chocolate,
temperatura fingl pora e chocolate obscuro
debe de ser entre 30-32°C (B5-90°F) y para
chocolate de leche no mas de 30°C (85°F).

HOTA: La gran mayoria de las
barras de chocolote que estan ala
venta en tlendas wya esan
templados, asi que solo tienes que
derretilc paora empezar a
moldear. Pero si deseas templar-
los, puedes hocerlo, tu chocolate
quedard de mejor calidad. @

2 E'E-g

Para checor que el chocolate este templodo,
SUENCES UNG cuchoraditg de chocolate sobre un
pedazo de papel. béjalo duronte 5 o & minutos en
uni lugor fresco. El chocolote deberia de tener
una capa britiosa y deberio de tronor cuandd o
partes a la mitod,

Ahora esuds st pora usor & chocolate, Mientras
quee o5 usas se enfriora y se pondrd dure, Manitén
el termometro & el chocolate y checa frecuente-
mente, Pora el chacolate cbscuro a temperatura
no deberio coer mas de 3°C (85°F); para el
chocolate de leche no deberia de coer mas de
30°C (BE°F). Cuandd 8510 Suceda, oolooa la ollg de
noevo en el ogua callente por unos cuantos
segundas y el chocolate se ablondand,

Mo te preocupes si no pudiste templar @l Chotola-
t& 0 primend VeI tomana un poco de practica
para que domines este orte, Pusdes usor el
chocolote otra wez y recuerda checar el termi-
metro constantements mientras que sigues las
IS Iruce iones,

CoMO DERRETIR CHOCOLATE

Mlgunas decorociones de chocolate pueden
ROCErSE USandd chotolote derretido, no templa-
do, Poro derretir el chocolote, coloco phezas
cortodas de chocolate en una olla de metal y
COIOCOID S0DME UN SOrtén con ogud calkente (o

bafio maorka).

El agua deberd estor a 60 a B5°C (140-150°Fk
coloca el termAmetro en o olla i checa lo tempe-
ratura. Mientras que el chocolate se derrite, el
OQuUa & ird enfriondd. Cuonds Veas que o tempe-
ratura empleza o bajar, vuelve o colentor el ogua
pora  regresarie o bemperafura | descrita
anteriormente.

Dieja &l chocolate por unds cuantos minutds y
bate gentiments dos o tres veces. Despuds dejo
que el chocolate se derrita y no lo batas mucha,
Usa &l chocolate &n cuanto esté completaments
derretida.

Si se endurece un poco regresalo a la olla y el
reciplente con el agua callente por un minuto.

1@



SE U4 CATADOR DE CHOCOLATES

HUELELD

debes de oler ese marddlloso olor o chocolole
dulce gue todos conocemoos. S no tene ese
o, oy algo malo con el chocolate.

TOCMO
un buen chocolate es liso cuando io tocas.

MiRALD
debe tener una aporienclo liso y brillos; sin
marcas blancas, bolas u hoyos.

ESCUCHALD
¢l chocolate deberia tronar cuands se rompe.

PRUEEALD

el chocolate se derrite con lo temperaiura
COFporal, por 1o tanto S& derrite en tu bota
ibeja que & choCcolate S8 Jerrita lentomente y
disfruto su sobor imtenso!

BOMBOMNES DE CHOCOLATE

* chocolate ya templado (ve pagina 9)
* molde de silicdn
* espatula

1. Antes de comenzor, kva & mobde &n agua
caliente y aseglirate de que esié completomente
seco antes de usario.

Z. Coloca e molde en ung chorolo sobre una

superfiche firme y esparce e chocolate templado
en ot covidades.

3. Cuondo los covidodes estén lendas, toma ia
charola | dale unds golpecitos en la mesa Esto

bajora el chocolate y expulsara las burbujos de
aire.

4, Antes de que el chocolate s& askente, &5 mpor-
tonte remover cualquier exceso de chocolate de
arriba de molde (esta &5 o base de tus chocoka-
tes). Usondo una espdtula de pldstico o un cuchi-
fio, pésaio sobre i superficie del moide.

5. beja que ks chocolates se asienten en un lugar
fresco. Puedes colocorios en tu refrigerador por
unos minuos, pero asegirate de que estén
cublerios porg que No es escurta agua,

6. Los chocololes se asentoran rdpidamente; en
media hora deben estar listos.

7. Fresiona ligeromente uno de los chocolates
para ver si ya estan duros.

B. Remover 105 chocolotes del molde &5 muy foci;
voltea el molde y presiénalo pora que salgan los
chocolotes, Cuando estdn listos deben  solir
ficibmente,

. 51 el chocolate fue tempiado Correciomente,
debe estar duro y brilloso, coda uno con un bello
disefio. 5 ks chocolotes no estin brillosos o
tieren marcas blancas, & templods i tuvo éxito.

1. Mo te preccupes, toma tiempo dominar el
DEMpIO0E; (a0 pRdKima VEZ Sigue 105 inSTucCionss y
ponle otencitn al termimetro, Limpia el molde
con agua coliente § un poco de jabon liquido;
SEMpre SEgUrate & SEcar Inmediotamente,

12



FRUTAS CON CHOCOLATE

* chocolate yo templada (ve paging 9)
* fenedor o palillos

* fresas u otras frutos peguefias o on trozos

1. Deeja tu checolate ya tempiodo en su recipiente.
Toma und de los frutas con la un
tenedor o palilkd y sumergela oda o S0 wna
porte.

Z. Deja que escurra & excedente de chocolate

3 Una wvez que hoyas ocabado de cubrir bas
frutas, puedes meterias en e refrigerodor por
unos minuios. Pero recueerda Toparias pora gue no
les caiga escarcha o agua

4, Miegntras, puedes derretic mds chocolate para
odornar las frutes. Puedes decoror con lineas o

con otros dibujos gue 52 te ocurran

5. Ya que estén listas kos frutas, compdrielas con
tus amigos i fomifio.

18

CHOCOLATE RELLENO

* chocolate ya templodo (ve pagina 9)

* molde de s!illjnm

* espatula

* tenedor o cuchara

* trozos de fruta, gomitas, dulces, etc que
quepan en los cavidades del molde

1. Antes de comenzor, kva el molde en ogua
caliente y aseglrate de que esté comphetomente
SECO GNtEs de wsario.

2. Liena 2 terceras partes de codo covidod del
molde con chocolate.

3. Toma un trozo de fruto o de dulce con oyuda
del tenedor o cuchord, Sumérgela con culdado
deniro del molde, cuida que se cubra de chocola-
e la moyor parte.

4, Liena los covidodes del molde con mds chocolo-
te para gue cubra por completo o fruto o dulce.

5. Mete el moide en el refrigerodor por unos
minutos pora que el chocolote s& solidifigue.
Recuerda cubrir @l molde para que no e caiga
QU O escorcha,

6. Desmolda valteando & molde sobre un plate y
presionando ligeramente,

7. Derrite un poco de chooolote, dejo que quede
tibko. Liena o duspo con el chocolaie i (solo pora
decorar tus chocolates relienos

14



FIGURAS DE CHOCOLATE

* chocolate

* los corfodores de galleta (conejo,
marlposa, estrella o coranon)

* papel aluminio

* gspatula

1. Templa el chocolate | consuita pag. 9 )

2. Toma und de tus cortodores de galleta de b
figura que quieras. Cubre un lodo del cortodor de
galletas con paped de oluminéo, dobldndolo en bas
orillas pora que s& detenga bien.

3. Vocio 2 terceros partes del chocolote en el
cortador

4, Golpea gentilmente ¢l molde en o mesa poara
socar [as burbijas de aire | déjalo reposar en un
lugor fresco o en el refrigerodor.

5 Pard s0cor @l ChoColate, presiond 1o hase del
meodde con fus dedos,

6, En tu cota proboblemente podrds encontror
muchos cortodores con formas 4 tomofios

diferentes que puedes usor para hocer chocola-
1.9

e

FIGURAS DE CHOCOLATE PLANAS

* chocolate

* los cortadores de galleta (conejo,
mariposa, estrella o corazon)

* charola

* papel aluminic

* espatula

1. Tempto &l chocolate | ve lo pag. 9 )

2. Cubre con popel aluminkd (bien extendido) la
Ccharoda,

3. Esporce &l chooolate sobre 1o charob, culdao que
quede una placa de 3 mm de groson, Usa ko espdtula
para Extender & chotokahe,

4. Deja que el chocosate se enfrie un poco,

5 Tomo ius corfodores de golleta y Osalas en la
ploca de chocolate, Gira e molde para seporar las
plezas.

6. Dejo que s plocas de chocolate se endurezoan
Para quis puedas tomdaris.

7. Puedes usorias pora decorar pasteles o helado.



TAZONES DE CHOCOLATE

* chocolate

* aspatula

* globos

* charola o refractario rectangular

1. Antes de comenzor, kva los globos y asegirate
de que estén complelomEnte secos ontes de
usorios.

2. Templa &l chocolate { ve a la pag. 9 )

3. Deja enfrior un poco el chocolote. Toma uno de
os globos & inflalo ton gronde como desees que
seq el tozdn

4. sumerge un poco & globo yo inflado sobre el
chocolote, cubre cosi lo mitod del globo, hozko
giror para que lo cobertura sea uniforme,

5. Ahora deja el giobo con el chocolate en la charg-
la y deja solidificor.

6. Cuondo e chocolote esté silido, revienta ef
globo y con culdado despréndelo del chocolate.

7. Motords que el chocolote ha odquirido lo forma
de un tordn. Puedes lenarlo con fruta, crema
batida, helado o geloting ya hecha. | EXPERIMENTA!

PALETAS DE CHOCOLATES

* chocolate

* molde de paletos

* politos de paleto

1. Templa el chocolote | consutta pag. 9 §

2. En tu moide de paletas (previomente Bmpio y
seco) vierte e chocolote én coda covidad del
mialde.

3. Antes de llenar coda cavidad, ponke & palito de

poleta girdndolo sobre & choooone unas 3 Veoes,
Ivego deja el palito en su sitio dentro del moide.

4, Liena coda covdad ¢l malde con & chocolate

iy da unos golpeciios poro quitor el aire y gue
cubra todos 105 rincones,

5. Mete of refrigerador por § minutos (tapo las
paletas para que ies caiga ogua o escanchal.

6. Desmolda con culdodo presionondo lo covidad
redonda, no levontes o poeta tomands & palito
Ya que puede desprenderse,

7.1 DISFRUTA !




HOJAS DE CHOCOLATE

* chocolate

* pincel limplo y saco

* charola o plato grande

* hojas de arbol frescas y limplas

1. Tempia el chocokate { ve a ko pag. 9 )

2. Verifico que tontos ko5 hojos de arbol como el
pincel estén totoiments Hmpios | secos.

3. Toma una de las hojas y cibrelo con chocolate
usando ef pinced, cibrelo como < la estuvieras
pin tonda.

4, Cubre stio 1 cora de la hojo. Cuando hayas
acabodo déjola reposar &n el plato o chorola pora
que el chocolate se solidifigue, puedes meter os
haojas en el refrigerador por 7 minutos.

5. Yo que el chocolate esté shlido, desprende con

cuidodo ja hojo de ko ploca del chocolate como s
fuera una estampa.

6. Usa estas hojas para adornar pasteles, helodos,
polietas o &n o que tu quieras.

-
N

HOMEDAS DE CHOCOLATES

* choceolate
* v prensa de monedas

* discos para la prensa (3 flguras diferentes)

* 1 cwodrodo de plastico de & x & cm
* popel aluminio
* charola

1. Tempba &l chocolate | consulto pag. 9 )

2. Exthende el chocolate sobhe und charoda con
popel oluminio, usa bo espdiulo para que ko ploca
de chocodote quede bien esparcida, Dejo gue o
chocolate se sofidifique.

3. Coloca el plastico dentro de lo prensa, Wsa una
liga para que no se desprenda (ve el dibujo)

4, Cuondo ko ploco de chocobote Yo esté listo
toma uno de los discos para ja prensa de moneda
y codbcolo sobre el chocolate. Culdo que o cora
del disco en donde estd ko figura quede hocia
oivjo.

5, Toma ko prensa de monedas, cotbcata sobre el
disco y presiona como lo hiciste con los cortado-
rés de gallenn.

6. levanta ko prenso, notordas que el chocolote
quedd dentro de la prenso. Ahora presiono el
botdn gue es5ta en ko porte superior de k prensa
pora que deje coer la moneda de chocolate,

T Puedes emvolver ftus monedas con papel
aluminio dorada para simulor monedas de verdad.




CHOCOLATE PARA MOLDEAR

* 200 g de chocolate
*1 cucharada de jarabe de maiz

1. Templa el chocokate | we a ko pag. 9 )
2. Retira el recipiente donde templaste & chocola-

4, Envuelve el chocolate con el popel y apldnalo
hasta que queds con un grosor die 2 om aprax.

5. Dejo el chocolate en el papel Y deja gue repose

HOTA 12 EL CHOCOLATE FARA MOLDEAR SE PUEDE
ENDURECER S| LO DEJAS AL AIRE LIBRE, usa um
reciplente con tapa hermética para mantenerio
TUOVE.

MOTA 2: 81 EL CHOCOLATE EMPIEZA A ENDURECERSE ¥
LO QUIERES USAR, s0i0 amdsalo con (US Manos por
30 segundos o hasta que guede sugve ootra vez.

HOTA 3 51 TU CHOCOLATE TE QUEDG MUY PEGAJOSO
¥ MUY SUMVE, es porgue be pusiste mucho jorabe,
eperimenta con diferentes contidodes hasta que
e quede COmo masito.

MOTA 4: 51 USAS EL CHOCOLATE EN MASA PARA FOMER-
LD EM EL INYECTOR, &5 muy posible que llegue a
sofidificarse, parg eso puedes sumergir el inyector
en agua coliente de 15 a 20 segundos (topando o
duya), asi volverd a su estodo suaee,

2

MOLDEA CON TUS MANOS

GANACHE (trufas)

* 200 g de chocolate para moldear
(ve la pag. anterior)

* 120 ml de crema para batir
*1cazvela

El "Gonache™ &5 ung polobrg ronceso pora
refericse a la mezcla de chocolate y crema pana
batir. £5 und MEZola may versdtil ya que depen-
diends 08 W [eMperaiurd, puede ser suove pora
coverturas de pasteies o espeso para hacer
bolitas o las famosas trufas de nuez o cotohuate.

1. En la cazuela vierte la crema para batic y ponla
a calentar a fuego alto. PIDE AYUDA DE UN
ADULTO

2. Cuando veas que 10 crema estd a punto de
hiervir, agrega el chocolate con culdado para que
& cubrg de crema. Retira de la estufa.

3. Espera a que el chocolate se mezcie y funda
CON 10 Crema por 5 minutos oprox. Pasodo ese
tiempo, reveeive con o espdtula suavemente
para que la crema no pienda su espesor,

4, Sigue revohdendds hasto que el chocolote s
derrita y s& mezche con lo crema, Segquramente
VERGS quE & hoCE Und pastita SuUGVE Como
merengue pero mas espesa. Dejo que K mezcha
w6 enfrie.

5. Ya que B5té frio el ChoColane, Toma un pedazs

. Cugndo hoyas ocabado tus bolitas, esporceles
chocolate en polvo, Tombidn puedes hacerias
rodor sobre und capd de nueces, arroz inflodo o
cocahudate.




GALLETAS CONM CHOCOLATE

* chocolaote yo derretido
* galletas que sean de tv agrado

1. Templa el chocolate (ve a ko pog 9 )

2. Colpcg bas galletos sobre un ploto o Chorola
grondes.

3. Esparce &l chocolote sobre los galletas o bien,
sumérgelas en e chocolate hosta lo mitod o todo
complieta.

4, Deja que se enfrie el chocolote.
5. Bisfruta tus galletas babodas de chocolate.

sumerge

EMIAMBRE DE CHOCOLATE

* chocolate
* trozes grondes de nuez, hojuelas de maiz,
cacahuate o arroz inflado

1. Templa el chocolate [ ve g pog. 9)
2, Pon & papel encerado sobre 1o charola,

31 Hoz montencitos de hojuelas de mair, arroz
inflade, nueces, o cocohudte sobre la charolo con
el papel.

4, Cuando e chiocolate esté bk, Viertelo sume-
mente sobre bos montonckios que hickste.

5. Cubda que 1o0os 105 IFOZ0s PEFMANEscan unidos
con el chocolate.

6, Dejo que el chocolate s& solkdiflque,
T 1 LISTO | ya puedes disfrutas tus enjombres de

CROCOITE. INtEnto RCEMDS con chocolate pora
mokdear o con ko mezcla para hacer trufos.



HELADO DE CHOCOLATE

* 200 g de chocolate

* 500 ml de leche

* & yomas de huevo

* 140 g de azicar

* 330 ml de doble crema

(ligeramente ya batida)

1. berrite el chocolate | ve pag. 10 ) y dejo que se
enfrié,

Z. Bote a3 yemas y el aricor hista que quede
Cremoss y ligero,

3. Callenta la keche en una caserola (PIDE AYUDA A
UN ADULTO) y después agrega la mezcla de
hueves Y aricor antes de que hierva la leche.

#. Ahora cocing lentomente esta mezcla a fuego
lento hasto que espese; revueive constantenente,

5. Cumndo o mezclo este espesa, retirolo del color
y agrégalo a el chocolate derretid.

6. Deja enfrior lo mezcla Y agrega la crema batida,
Vacka [a mezcla en un contenedor Y congéhkaa,

7. fa que la mezcla esté congelada, puedes serviria RETIRA DEL FUEGO
£ unos tazones acompaiada de chocolate Rauido, P

CHOCOLATE ..
Y

DEIA ENFRIAR, METE AL CONGELADOR
¥ DISFRUTA

El Inyector con las duyas son un utencilklo muy versdtil, puedes usarics para decoror tus chocolates, pasteles, galletas, o cualquler postre que
desees haciéndo divertidas formas qeometricas o letras. Antes de usar ef ingector debes procticar con el y entender su funcionamiento,

Observa el grifico.

voltéa hacla aca
para CERRAR
y emperar a ingectar
la sustancla
voltéa hacla aca
para ABRIR
y puerdas sublr
el disco hermético

PALAHCA

presionala
para inyectar

MAMGO
la sustancla

ROSCA

CUERPO IMNYECTOR |

DISCO HERMETICO

—
—

ROSCA

| —

DUYA

]



MIS RECETAS

fe hemos dodo algunas kdeas pora que hagas bombones, trufas, chocolotes rellenos,
heksis, eic, PEro SoBEMmes que tu posees mucha creatividad v entuciasms por explorar

DUYAS Y DISCOS PARA EL INYECTOR

LLEHAMDO EL INYECTOR

nuevas formas de usor el chocolate, Por eso e dejomos este espocio porg que invenies
1. Pon el mango del inyector en modo tus propios recetos. | BIVIERTETE, EXPERIMENTA Y DISFRUTA ¢

“abierto”, quita cualquier duya o disco de

10 boquilia.

Z. Bajo el disco hermético del ingector
FRaEta b Ui,

3. Sumerge la boquilla dentro del chocolate
o del ingrediente que Yayas o uso

4. Succiona sublendo el disco hermético del
NYECtor Rasta & tope. Observards que i
mezcha subird hasto Benor lo cdmora del
imyector

5. Coloco la duya o el disco que vayas a

Hateriales @ Ingredentes: foto o dibulo do tu creacin

Elaboracien;

usar. Asegurate de gue la duya o disco esté
bisn Colocodn. Topd 10 boquila. | LISTO !

DUYAS ¥ DISCOS

ap




HIS RECETAS HIS RECETAS

Hateriales e Ingredientes: fotn & dibujo da tu creocn Hateriales e Ingredientes: T p—

Elaboracion: Elaboracian;

29 0]



HIS RECETAS Recomendade pora niflos iy nifias de § ofios en adelonte. ADVERTEMCIA Mo recompndads pnru

menoies de 36 meses por contener plapos peguafias. Monbken a los nifics pequedios y
animales alejodes de tu juguete. 'I.I.I"EHEM UTILIZAR BAID LA ¥IGILANCIA DE H:ll.l..'l'u‘

Haterioles e Ingredientes: foto o dibujo de tu creaciin

Elaboracion:

Hoche an Misico por ALGARA S.A de TV,
Camindg Beal de Telvca ¥154, Col. Bellavisia
Deleg Alvoro Obregen, © P, ONGO, Mo, DF.
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