Yo aprendi, yo enseno

Brigadeiros Brasilenos
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BRIGADEIROS DE CHOCOLATE BRASILENOS

[}
Autora: Sabrina A
Rodrigues, Alumna del “

Curso Superior de 3
Cocina y Pasteleria

INGREDIENTES

e 395 grdeleche
condensada

e 20grde
margarina

e 25 grde cacao
(50%) en polvo

e Fideos de
chocolate para
decorar

ELABORACION

> Poner en una cazuela, a fuego medio, la leche condensada, la margarina y el cacao en
polvo. Mezclar todo bien y remover hasta que esté espeso (10-15 minutos). Para
comprobar si estd listo, dejar de remover durante unos segundos e inclina un poco la
cazuela. Si se separa del fondo y no se pega, estd en su punto. Dejar enfriar en un plato.

» Una vez frio, formar pequefias porciones y darles forma de bolita. Colocar los fideos de
chocolate en un plato y pasar las bolas hasta que queden cubiertas.

» Servirlos en pequefias cdpsulas de papel y a disfrutar con lo que mas te guste.
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