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TOQUES DECORATIVOS

Hojas de rosa de chocolate

Limpiar las hajas con un pafo himadao y sacar. Darretir 300 gramos da chocolale a alaccidn.
Sostanar la hoja y aplicar una capa gruasa da chocolala, por un lado da la haja conun pincal.
Paner an la haladara hasta que al chocolate asté compacto y separar las hojas dal chocaolata.

Formas de caramelo

Praparar un almibar dansa y cocar hasla que aslé a punto da caramala. Cubrir una placa da
hameaar con papal sulfurizado acailado. Tomar una cuchara da caramalo vy dajaro caar sobra al
papel desda la punta de la cuchara. Dajar anfriar las formas y sacar al papal.

Chocolate espolvoread o con azicar y chocolate

Hacer formas dea chocolate. Ponar un poco da azicar impalpable an un tamiz y aspalvaraar
sabra las formas. Ponar un poco da cacao an palva an otro lamiz y espobvorear sobre al azdcar
impalpabla. Puadea vanar al afacto aspolvoraando an ardan invearsa.

Copos de chocolate

Tamar con una mana un trazo da chocolala blanco o negro a temparatura ambianta y pasar un
mandador por el barda para hacar copos. Para ablanar los majores resultados, ulilizar
chocalala con bajpo conlanido da manleca de cacao o chocolate pasialaro.

Cigarrillos de chocolate

Extandar 300 gramas da chocolala cobartura da chocalate modificado sobra al darsa da una
placa de homaar. Una vaz solidificada, pasar la mana por la superficie para calentada. Sujetar
la placa y deslizar una rasqueata por dabajo dal chocalala para formar cigamillos. Sa ablianan
unas 30,

Cascara de citricos confitada

Cocear cascaras da cilricos an almibar unos 10 minulos. Agregar 100 gramos da azicar y cocar
a fuago lanto 20 minulos. Escurnr v dajar salidificar. Pasar las tiras por azicar refinada y
panaras sobra una haja de papal sulfurizado para qua andurazcan.




