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Volcan de Chocolate

Ingredientes

Para el corazén

Manteca: 45 g Cremade leche: 250 g
Chocolate semi amargo: 190 g Glucosa: 50 g

Parala cremainglesa de pistacho

Pasta de Pistachos: 1 cda. Leche: 160 cc
Yemas: 4 Unidades Azucar: 80 grs.
Cremade leche: 160 g

Para la masa

Manteca: 120 g

Yemas: 6 Unidades Azucar: 100 grs.
Chocolate semi amargo: 300 g Harina: 40 g
Claras: 6 Unidades

Preparacion de la Receta

Para la masa

e Blanquear las yemas con los 100 g de azucar, después incorporar el chocolate fundido con
la manteca. Agregar la harina y las claras.

e Forrar aros de metal con papel enmantecado. Llenar con la mezcla y hundir el corazén en el
centro. Congelar y cuando estén duros llevar a horno a 180° durante 15 minutos.



Para el corazon

e En una olla colocar la leche con la glucosa. Una vez que llegue al primer hervor retirar del
fuego y colocar sobre el chocolate semi amargo, cuando el chocolate este derretido
incorporar la manteca. Colocar en una manga y armar pequefias trufas que seran el corazén
del volcan. Congelar.

Parala cremainglesa de pistacho

e Colocar la leche en una olla a bafio maria, agregar la crema reservando una parte. Unir el
resto de la crema con las cuatro yemas y el azlcar. Cuando la leche este caliente
incorporarle esta ultima preparacion.

¢ Retirar el fuego e incorporar la pasta de pistacho. Dejar enfriar.

Consulta la receta original en

https://lelgourmet.com/recetas/volcan-de-chocolate-5




