ARO DE AVENA Y CHOCOLATE

ESPECIALISTA: MACARENA MENÉNDEZ

Para un aro de 26 cm. de diámetro

INGREDIENTES

-850 C.C. LECHE

-100 G. AZÚCAR RUBIO

-50 G. HARINA DE MAÍZ

-30 G. AVENA

-7 G. GELATINA SIN SABOR

-300 G. CHOCOLATE PARA TAZA

-350 G. QUESO CREMA

PARA EL BIZCOCHUELO DE CHOCOLATE

-3 HUEVOS

-90 G. AZÚCAR

-60 G. HARINA

-30 G. CACAO AMARGO

-C/N ALMÍBAR

PARA DECORAR

-C/N CREMA DE LECHE 

Procedimiento:

Hervir la leche, colocar el azúcar rubio, incorporar la harina de maíz y la avena, y continuar cocinando por un minuto. Luego retirar del fuego incorporar  la gelatina sin sabor  y el chocolate procesado. Revolver hasta incorporar bien todo. Luego colocar el queso crema y reservar.

Para elaborar el bizcochuelo batir los huevos con el azúcar a punto letra. Aparte tamizar la harina y el cacao amargo. Incorporarlos lentamente en forma envolvente. Volcar la preparación en un molde enmantecado y enharinado. Hornear a 180º por 18-20 minutos.

Para el armado colocar film dentro del molde en forma de aro y verter la preparación de chocolate, avena y maíz. Presionar bien y luego colocar el bizcochuelo previamente humedecido con almíbar. Llevar a la heladera hasta que la preparación solidifique alrededor de 2 horas.

Luego desmoldar y decorar con la crema batida.

