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Combinamos lo mejor de la reposteria y el resultado es un delicioso pastel caliente, puro chocolate, una mezcla
de brownie y volcén de chocolate. AcompafAamos con crema para cortar un poco tanta dulzura, y no queda

mas que disfrutar (plan de 2 personas son 4 porciones).
Contiene: Frutos Secos « Gluten

Producido en instalaciones que procesan nueces, sésamo, mani, trigo, lGcteos y soja.
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harina leudante azdcar cacao en polvo crema

1 1 Y 100
taza taza taza gr
( ( )
mix de azdcary  margarina limén azlcar
cacao amargo vegetal impalpable
1 1/3 1 2
taza taza un cda

Ingredientes listados para 2 porciones - si estés preparando 4 porciones, recibirds el
doble de ingredientes. Las indicaciones para 4 porciones estdn expresadas entre
paréntesis en el paso a paso de la receta.

v Sal

v Extracto de vainilla

Vv Fuente 20x20cm

v Bowls



Esparci el amor,

comparti la comida

holoveggieor

« Leé la receta antes de comenzar a cocinar.
 Precalentd el horno a 180°C.

« En un bowl grande, agregd la harina leudante, el az(car, el cacao en
polvo y 0,5 (1) cucharadita de sal. Bati hasta que quede todo bien
combinado: esta es tu mezcla de secos.

- Derreti en el microondas o en un jarrito a fuego medio la margarina.

« Agregd al bowl con la mezcla de secos 0,5 (1) taza de agua del grifo, la
margarina derretida y 1 (2) cucharadita de extracto de vainilla y
mezcld hasta que quede bien combinado, sin grumos. Te va a quedar
una mezcla un poco espesa, ho agregues mdas liquido.

« Verté la mezcla en un molde para hornear previamente aceitado de
20 cm de di@metro (de 40 cm si estén cocinando el plan de 4
porciones).

Si estdés cocinando el plan de 4 porciones, segui las indicaciones que
estdan entre paréntesis en cada paso, y us@ bowls, ollas y sartenes
mas grandes de ser necesario.

« Espolvored el mix de aziicar mascabo y cacao sobre la mezcla de
bicochuelo. Verté por encima 1% (2 ¥ ) taza de agua bien caliente por
encima y sin mezclar nada lleva al horno de 35 a 40 minutos. Retird y
dejd enfriar durante 15 minutos.

« En un bowl mezcld la crema de almendras con azGcar impalpable
(te enviamos de mads, usd a gusto), jugo de limén, ralladura de limén y
esencia de vainilla a gusto.

« Servi el fudge de chocolate junto con la crema, iy a disfrutar!

1+ no batas la masa de mds, bati hasta que no veas grumos, eso es
suficiente, si batis de mds se puede apelmazar.

2 - la idea de este postre es cubrir la mezcla cruda de bizcochuelo
con el mix de azlcar y cacao, y el agua bien caliente por encima de
todo. NO hay que mezclar ni combinar, de esta forma se crea una
salsa deliciosa en el horno.

3 « este bizcochuelo es muy humedo por ende no se desmolda, se
sirve directamente del molde a los platos individuales.

4 - el mds importante de todos: jno abras el horno mientras el
bizcochuelo se cocina! Podés abrirlo luego de los 30 minutos, asi no
interrumpis el levado. El punto justo de horneado es cuando
introducis un palito o cuchillo en el centro y este sale limpio o casi
limpio.



