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Comenzamos derritien- Debemos mezclar cons-
do el chocolate. Puede tantemente para que
serabafiomariao micro- | | todas las partes se inte-
ondas. gren.

Roberto Goni

Kl Roberto Goni

Lista de materiales

- Bafio de reposteria Moldatte

Chocolate Colonial. Alcanzado los 45 grados | | Limpiamos con un pafo
- Papeles Unigroup Packaging tendremos derretido himedo un molde n° 22.
Premium. nuestro chocolate.
- Colorantes en polve liposo- :
lubles Heibor.
- Transfers para chocolate % s
Hobby Art. ' ;

=

- Placa molde de huevo de > -

pascua n® 22,

Aplicamos colorante lipo-

¢ Sabias que ? Rellenamos una peque-
solubles. Color a gusto.

Aa cantidad del molde.

El chocolate no debe llevarse
a temperaturas mayores a
45 grados.

El chocolate siempre debe

conservarse a temperatura

ambiente.

Mezclamos hasta que
integre el color.

Desplizamos el choco-
late por todo el molde.




Debemos completar
todo el molde.

Debemos aqgreqar las
capas de chocolate segun
el grosor deseado.

Llevamos a heladera y
desmoldamos.

Agregamos otra capade
chocolate.

Envolvemos nuestro
huevo con papeles a
gusto.

Hacemos movimientos
para corre el chocolate.

presionamos hasta
adherir las dos mitades.
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