
Ingredientes:

Preparación:

 

 

Receta de NAVIDAD 
Tarrina de chocolate
con rúcola

Corte la rucola en pedacitos con la ayuda de una tijera. Parta el chocolate 
en pedazos, viértalo en un recipiente, añada la mantequilla y derrítalo al 
baño maría. Después de derretido, retírelo, mueva bien y deje que se 
enfríe.  Bata la nata en chantilly con el azúcar. Añada al chocolate, las 
almendras, las raspaduras de naranja y remueva todo, añadiendo la nata 
montada y mezclándolo bien. Añada la rúcola y mezcle todo delicadamente. 
Vierta la mezcla en un molde forrado con papel vegetal y póngala a enfriar 
hasta que se solidifique. Saque la mezcla del frigorífico y retírela del molde.  
Separe el papel y sirva decorado a su gusto. 

1 paquete de rúcola VITACRESS 

400 g de una tableta de chocolate 

125 g de almendra molida 

1 cucharada sopera de raspaduras de 
naranja 

150 g de mantequilla a temperatura 
ambiente 

2 dl de nata 

40 g de azúcar glacé

6 personas 
Fácil 
Coste económico 
Tiempo de preparación 30 minutos mas el 
tiempo de enfriado


