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RECETA BASE SEMIFRIO DE  CHOCOLATE 

Nata (35%)                                                                                                  950 gr.  

Agua                                                                                                               50 gr.  
TENDER DESSERT                                                                                      300 gr.  

JOYPASTE COCOA INTENSE                                                            100-110 gr. 

 

 Montar en la batidora la nata el agua y TENDER DESSERT hasta  obtener  

una estructura blanda no completamente montada, agregar  JOYPASTE 

COCOA INTENSE y mezclar delicadamente. Rellenar por la mitad los 

moldes mono porción de silicona con el semifrío al chocolate, poner  una 

pequeña cantidad de JOYFRUIT ALBARICOQUE, rellenar nuevamente casi 

completamente con  semifrío y cerrar con bizcocho o pasta flora. Abatir a 

– 35º C, desmoldar y decorar con MIRROR CHOCOLATE.    


