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Restaurante Ruta del Veleta (Oficial)
Postres Especiales: Pastel De Marrón Glacé

Ingredientes:

125 gr. nueces
65 gr. azúcar glas
60 gr. azúcar blanco
85 gr. aceite
4 claras huevo
220 gr. crema de marrón glacé
44 gr. chocolate negro

Elaboración:

1. Precalentar el horno a 180ºC.
2. Picar las nueces bien pequeñas y mezclarlas con el azúcar glas. Quedará un polvo grueso.
3. Deshacer el chocolate y mezclarlo con el aceite. Mezclar con el polvo de nueces.
4. Montar las claras con una pizca de sal a punto de nieve. Añadir el azúcar blanco y continuar batiendo 2 min. más.
5. Mezclar, delicadamente, con la mezcla anterior.
6. Verter la mitad de la mezcla en un molde cuadrado de 20x20 cm.
7. Con la ayuda de un tenedor, esparcir la crema de marrón glacé , y, por último, verter el resto de la masa.
8. Hornear 30-35 min.
9. Dejar enfriar antes de desmoldar.
10. Espolvorear azúcar glas.
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