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Crocante de Chocolate Amargo con 
Avellanas
12 Porciones • 1 Porción = 1 Onza

INGREDIENTES

• 8 onzas de chocolate con 70 a 80 % de cacao 
cortado en trozos  

• ½ taza de avellanas (partes divididas)
• Cáscara de 1 naranja pequeña (opcional)
• ¼ taza de chabacanos secos 
• ¼ cucharadita de canela molida

INDICACIONES

1. Coloque agua en una cacerola de 2 cuartos y lleve a 
hervor. Reduzca la temperatura y cubra con un 
recipiente resistente al calor. El recipiente debe caber 
cómodamente en la cacerola, pero no debe tocar el 
agua. 

2. Agregue el chocolate y deje que se derrita lentamente.  
3. Coloque la cáscara de la naranja en una toalla de papel 

para que absorba la humedad sobrante.  
4. Una vez que se derrita el chocolate, revuelva las 

avellanas, la cáscara de naranja, los chabacanos 
picados y la canela.  Revuelva para mezclar y vierta 
sobre la placa para horno recubierta con papel 
encerado; alise y esparza la mezcla con una espátula.  

5. Congele durante media hora o hasta que esté todo 
listo.

6. Divida en partes y almacene en un recipiente hermético 
en el refrigerador. 


