QUEQUE DE CHOCOLATE CON
CARAMELQ SALADO

Ingredientes:

Rinde: 8 porciones

Bizcocho

- 1/4 de taza de margarina light fundida
- 1/2 taza de harina

. 1/4 de taza de fécula de maiz

- 3 cdas de cacao en polvo

- 3 unidades de huevo
. 3/8 de taza Natuvia Granulado

Caramelo salado

. 1/2 taza Natuvia Granulado
. 1/4 de taza de agua

- 1/2 taza crema dulce

- 1pizca de sal gruesa

Lustre naked

- 2 unidades de margarina

- 1/4 de taza de Natuvia Granulado

- 1cda de extracto de vainilla

- 1cda de cocoa en polvo sin azucar
. 2 cdtas de caramelo salado

- 1/4 de taza de almendras tostadas

natuvia



Preparacion:

. Precalenta el horno a 350° F.

. En la batidora, agrega los huevos y el Natuvia
Granulado. Bati hasta que duplique su volumen.

. Agrega de forma manual y envolvente los
ingredientes secos (harina, fécula de maiz y cacao) y
por ultimo la margarina fundida.

. Coloca en dos moldes de 18 cm de diametro y hornea
por al menos 20 minutos.

Para el caramelo salado:
1. Agrega en una olla el agua y el Natuvia Granulado y
remove hasta ver un tono caramelo. g
2. Calenta la crema dulce y afiadi en dos tractos.
Remové enérgicamente. Deja al fuego 1 minuto, saca \
del fuego y deja reposar hasta que enfrie (al menos
dos horas). Afadi la sal y remové.

Para el lustre naked:

1. En una batidora, agrega la margarina y el Natuvia
Granulado y bati al menos 5 a 6 minutos hasta que
duplique su volumen.

2. Agrega el extracto de vainilla, a cocoa en polvo y
mezcla.

Para el montaje:

1. Coloca el bizcocho, caramelo salado y nuevamente
bizcocho. Lleva a frio unos 15 minutos para darle
estabilidad al queque.

. Lustra tipo naked y realiza la decoracién al gusto en la
parte de arriba. Bafid con caramelo salado y
almendras.
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