€loy de chocolate sin aziicar

Llementos del invento:

bizcocho genoveés:

- 20 gr de margarina

- huevos

- 65 grde tagatosa (o0 130 de azicar)
- 90 gr de harina

- 30 gr de cacao en polvo sin azucar

€laboracion de los elementos:
bizcocho:

Derretimos la mantequilla y reservamos.

(o
onlaszarpas
enlamasa

o

-150grdeagua
- 75 gr detagatosa (0 150 de azicar)

ganache:
-200 gr de chocolate sin azicar
- 200 grdenata liquida

€0 un cazo al bafjo maria batimos los huevos junto con el aziicar durante 6-8 mjnutos.




Retirar del fuego y sequir batiendo hasta que se enfrie.

JAfadir la harina y el cacao tamizados (en tres tandas). Jor ultimp, afjadir la margarina

atemperada.
Hornear a 1809 durante 25 minutos en el molde elegido.

almibar:

Diluir la tagatosa en el agua y reservar.

ganache:
Calenfar la nata y afjadir el chocolate hasta que se funda. Dejar enfriar.

montaje:

dividir el bizcocho en dos capas y empapar ambas con aliibar. Rellenar con, 1/3 dela
ganache preparada, tapar y cubrir con el resto de la ganache. Dejamos reposar 10 minutos y con
una espatula formamos picos. Refrigerar.

Ale, a disfrutarll

http: / / conlaszarpasenlamasa.cultura-ibreet



http://conlaszarpasenlamasa.cultura-libre.net/

