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" i Tiempo: thy 30min
Dificultad: Intermedia

i Tipo de plato: Postre

i Tipo de cocina: Normal
Otros: Cocina Casera

i Coste: Medio

Descripcion:
Aqut las presento en envases individuales...... y con muuuucho cacao.

Ingredientes para 10 personas :

* 1/2 VASO de AZUCAR

* 24 BIZCOCHOS BLANDOS (TIPO SOLETILLAS)
* 100 GR de CACAO PURO EN POLVO

* 3 HUEVOS

* 1 TAZON de CAFE SOLO

* 4 CUCHARADAS de BRANDY

* 300 NATA PARA MONTAR

* 250 MASCARPONE

* 3 HOJAS DE GELATINA

Preparacion:

Paso 1

En un bol metdlico, frio, vertemos la mitad del aziicar sobre la nata liquida, fria y la montamos hasta que
quede muy compacta. Separamos las claras y las yemas de los huevos y las montamos (Para que no se bajen,
podemos afniadirles unas gotas de limén o un poquito de azicar). Hidratamos las hojas de gelatina.

Paso 2

En el café caliente disolvemos un tercio del chocolate en polvo e incorporamos la gelatina escurrida y dejamos
a fuego hasta que se disuelva. Reposamos unos 5 minutos 'y aniadimos el licor.

Paso 3

Mezclamos despacio con un cucharon el queso mascarpone y las yemas de huevo, aiadiendo el resto del aziicar.
Cuando el queso y las yemas estén mezclados, agregamos unas 3 cucharadas de la mezcla de café y cacao, la
nata montada y las claras a punto de nieve y mezclamos todo bien, con movimientos envolventes.

Paso 4



Mojamos los bizcochos en el café sin dejar que se empapen y disponemos la mitad de ellos cubriendo el fondo
de una fuente. Echamos la mitad de la mezcla sobre los bizcochos cubriéndolos uniformemente. Ponemos una
nueva capa de bizcochos mojados sobre la mezcla y echamos el resto de la mezcla sobre la segunda capa de
bizcochos.

Paso 5

Espolvoreamos bien el chocolate en polvo sobre la mezcla y dejamos reposar 24 horas en el frigorifico.



