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Arandanos de Estados Unidos
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Recetas

Pastel de chocolate con
Arandano

Wﬁ 8 porciones

@ Dificil C_'-) 90 minutos

Jalea de Arandano de Estados Unidos &:&. | -

Ingredientes

2% tazas harina

% cucharadita polvos para hornear

1 cucharadita sal

% cucharadita bicarbonato

11/; tazas cocoa

2 tazas agua hirviendo
1tazay 2 cucharadas  mantequilla

2% tazas azUcar mascabado

3 huevos

1 taza mezcla de tres leches
1 taza

' taza Arandanos deshidratados de Estados Unidos

Betln de queso crema y arandano
2 cucharadas crema acida

poquito de agua si fuera necesario para que sea mas facil de

Y taza mantequilla a temperatura ambiente

1% tazas queso crema a temperatura ambiente

2?/5 tazas azucar glass cernida

1 cucharadita extracto de vainilla

' taza Jalea de Arandano de Estados
Unidos

% taza Arédndanos deshidratados de Estados
Unidos
Pétalos de rosa organica, cristalizados con clara de
huevo y azlcar

Preparacion

Pastel de chocolate: Caliente el horno a 180°C. Cierna la
harina con los polvos para hornear, sal y bicarbonato. Disuelva
la cocoa con el agua y déjela enfriar.

Acreme la mantequilla, agregue gradualmente el azucar;
cuando esté palida y ligera, incorpore los huevos de uno en
uno; combine alternando con la mezcla de harina y la cocoa.
Vacie en los moldes y hornee durante 40 minutos o hasta que
esté cocido. Déjelo enfriar antes de rebanarlo. Rebane el
pastel a la mitad y agregue la mitad de las tres leches. Entibie
la Jalea con los Ardandanos deshidratados, agregando un

untar; cubra el pastel. Cologue encima la otra mitad del pastel
y banelo con el resto de la mezcla tres leches.

Betiin de queso crema y Arandano: Bata la crema con la
mantequilla hasta que estén integradas; agregue el queso
crema y continte trabajando agregando el azdcar hasta que
esté cremoso; aflada el extracto de vainilla. Cubra el pastel
con el betun. Entibie la Jalea de Arandano para suavizarla,
decore la superficie con la jalea, los arandanos deshidratados
y los pétalos de rosa.



