Torta de castainas y chocolate

Preparacion

Enmantecar ligeramente un molde redondo
de 22 cm, aproximadamente. Caliente el
horno a 150°C. Romper el chocolate en
trozos pequenos y derrtirlo a bafio maria a
fuego lento. Mezclar el puré de castafas y el
licor, anadir la manteca derretida y mezclar
bien. En un bol aparte, batir las claras de
huevo hasta que estén suaven y esponjosas,
anadiendo azucar de a poco, hasta que se
haya incorporado todo el azucar en las
claras. Agregar el chocolate derretido en la
mezcla de castafas y mezclar bien y agregar
las yemas de huevo, batiendo hasta que
quede suave. Agregue la fécula de maiz.
Incorpore suavemente las claras de huevo a
la mezcla de chocolate con una espatula para
mezclar bien. Verter la mezcla en el molde
preparado y hornear durante 45 a 50 minutos,
o hasta que un palillo insertado en el centro
salga limpio. Para servir, afadir una
cucharada de crema batida arriba de cada
rebanada, espolvoree cacao, y luego decorar
con frambuesas frescas.

Dificultad:

Tiempo de preparacion: 15min , Tiempo de
coccion: 50min

Tiempo total: 1hrs. 5min , Numero de
porciones: 8

0 Calorias ,0 g Azucares ,0 g Grasas ,0 ¢
Proteinas

Autor: Maria

Url: https://srecetas.es/torta-de-castanas-y-
chocolate

Ingredientes

e 500 gramo/s Castanas hechas puré
e 1/4 taza/s Licor de cerezas

e 1/4 taza/s Crema de leche

e 6 Huevos grandes

e 6 cucharada/s Manteca derretida
e 1/2 taza/s Azucar

« 500 gramo/s Chocolate negro

e 2 cucharada/s Fécula de maiz

e Para servir: 1 poco Cacao

1 poco Crema de leche batida

1 punfado/s Frambuesas frescas

Categorias

Un dia normal, Todo el afilo, Comida para todos
los dias, Ingrediente extra, Para/con nifios,
Familia, Una cocinera experta, Visitas, Postre,
Dulces
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