TECNOLOGIA
DOMESTICA

Entodasas Tecnologias Domésticas Profeco
se consideran las siguientes equivalencias:

1cucharada (TBS: tablespoon) = 15ml
Tcucharadita (teaspoon) = 5ml
Ttaza=250ml
comercial,ademds que
puedes usar la fruta

INGREDIENTES que desees.

Ahorra desde

60%

de su precio

500 g de chocolate

@ Tiempo de preparacién: 1hora 20 minutos
amargo para reposteria*
Caducidad: un mes
Relleno A

i Rendimiento: 30 piezas

100 g de pulpa
de mango

24 cucharadas de
azUcar refinada (50 g)

=,

-

50 g decrema
para batir

Para temperar el chocolate, pon un litro de agua en una cacerola y caliéntala hasta que se comiencen a ver burbujas en su
base. Parte en trozos muy pequerios el chocolate y viértelos dentro del tazdn, reservando al menos una cuarta parte. Co-
loca el tazén dentro de la cacerola formando un bafio maria y mantenlo a fuego minimo. Agita ocasionalmente hasta que
se funda por completo.

150 g de chocolate

amargo para reposteria 9

25 g de glucosa

chiclosa*
= Q o/
P,

Validacién técnica del maestro en Ciencias Miguel Angel Meza Vudoyra / Ilustracién: Ménica Miranda.

75 g de mantequilla

*Lopuedes comprarenuna
tienda de materias primas

a
UTENSILIOS _7 NG
Cuchillo con filo, dos ta-

zones de vidrio, moldes

de policarbonato* para Una vez derretido el chocolate retira el tazon del bafio marfa
chocolate, espatula, ca- y vierte la cuarta parte del chocolate en trozos que reservas- Rellena los moldes de policarbonato con el chocolate y
cerola, manga pastelera te. Agita con la pala de plastico hasta que el chocolate que golpéalos suavemente para que no queden burbujas en
y pala de plastico. agregaste se funda por completo. el interior.
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Voltea los moldes dentro del tazon para que es-
curra el chocolate, ya que solamente necesitas
cubrir los moldes de policarbonato. Con ayuda
de una espatula limpia el exceso de chocolate
que quede sobre la superficie del molde. Mete
los moldes en el refrigerador por 10 minutos.

Coloca la mezcla dentro de una manga paste-

lera y déjala enfriar un poco. Saca los moldes
del refrigerador y rellénalos con la mezcla de la
manga pastelera, debe quedar a % de distancia
dealtura, que no queden muy arriba. LIévalos al
refrigerador por 20 minutos.

Lleva los moldes al refrigerador por 20 minutos
para solidificar por completo el chocolate de la
base. Transcurrido este tiempo, vacialos azo-
tandolos firmemente sobre la mesa, hasta que
los bombones salgan.

Para preparar el relleno, en un tazén pon al fuego
la crema para batir, la glucosa y el azicar. Agita
hasta que se disuelvany coloca la pulpa de man-
go. Sigue mezclando hasta que se disuelva por
completo. Una vez que el az(car se disolvié agre-
ga 150 g del chocolate fundido y la mantequilla.

Regresa el chocolate fundido al bafio maria y
tapalo para que no se enfrie. Saca los moldes del
refrigerador y vierte el chocolate sobre los mol-
des; conla espatula retira el exceso de chocolate.

CONSERVACION

Los bombones se deben conservar en un lugar
frescoy seco.

RECOMENDACIONES

Es muy importante que el lugar donde trabajas
no tenga corrientes de aire porque muchos mi-
€roorganismos (como es-
poras de mohos e incluso
levaduras) son acarrea-
dos por el viento.

En lugar de glucosa chi-
closa puedes utilizar miel
de maiz (para bebé).

Teinvitamos a ver Tecnologia Doméstica Profeco, un programa de television que se transmite todas las semanas en Revista del Consumidor TV,

donde podrés descubrir secretos y consejos para elaborar productos Utiles. Consulta la programacién de televisién en tu localidad.

0 més\\C’AS
Quieres saber mas Tecnologas ggﬂubet
Profeco? Visita nuestro canal en
youtube.com/profecotv

Datointeresante:

Elchocolate esta compuesto

principalmente por manteca o
decacao,queesdenaturaleza f (3
lipidicaytienelaparticularidad %
desolidificarencristalesdeseis
diferentesformas. El tempera-
dodel chocolate se vuelve artistico porque la
idea es promover la formacion (casi exclusiva)
deuntipodecristal, que resulte conun brillo ex-
cepcional. Entre las formas de temperarel cho-
colate estd la de fundirlo por completoy verter
una tercera parte en una placa de marmol. (EL
choquedetemperaturapromuevelaformacion
decristales deseables) yal regresar al bowl, con
el restodel chocolate, los cristales deseables
“crecen” 0 —comoalgunas personas opinan—, el
resto del chocolate le copia la estructura. Otra
técnicaesladelsembrado,queconsisteenagre-
gar al chocolate fundido virutas o trozos de
chocolate bien temperado.

Cuando el chocolate sufre cambios bruscos
y/oconstantes de temperaturase promuevela
formacién de cristales indeseables, de color
blanquecino. Este defecto, que no es téxico o
nocivo, es tipicode tiendas enlas que el choco-
latenosealmacenaenunambientefrescoypor
lo tanto estd sujeto a cambios en la tempera-
tura. Elresultado es un chocolate de superficie
blanquecina con aspecto mohosoy al proceso
sele llama florecimiento del chocolate.

Elazdcardemesatiendeacristalizardeforma
espontaneayeslarazénporlaquelaconocemos
asi: granulada. Sin embargo, no todos los hidra-
tosdecarbonocristalizanconlamismafacilidad,
yaquealaglucosay fructosa les es masdificil, e
incluso tecnolégicamente se usan paraevitarla
cristalizacién del azicar. Es la finalidad de agre-
garlaenheladosyrellenos comoéste.
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