
Bombon de Yogur
,

¡CRUJIENTES POR FUERA, CREMOSOS POR DENTR
O!

INGREDIENTES:

• Yogur naőral o de vainia

• Chocolate negro, con leche o blanco (el que
 más te guste)

• Un chorrľo de aceľe de coco (opcional, ayu
da a que el chocolate 

quede más fino y briante)

• Fruņs pequeñas (fresas en dadľos, aránda
nos, pláņno…)

PREPARACIÓN:PREPARACIÓN:

1.Funde el chocolate en el micrŎndas o al baño 
maria. Añade unas 

gŐas de aceľe de coco si quieres que quede 
más liquido.

2. Baña los moldes: con la ayuda de una cuc
harľa, recubre el interior 

de cada molde con una capa fina de chocola
te fundido. Mete la 

bandeja 5-10 minuŅs al congelador para qu
e solidifique.

3. Reena con yogur y fruņs: pon un trocľo
 de fruņ en cada hueco y 

3. Reena con yogur y fruņs: pon un trocľo
 de fruņ en cada hueco y 

termina de cubrir con yogur.

4. Congela unas horas hasta que estén firme
s.

5. ¡Desmolda y disfruņ de unos dŐs estilo b
ombón irresistibles!
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*NOTA: Puedes añadir azúcar o endulzante a
 

ő gusto para darle un Ņque  más dulce.
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ő gusto para darle un Ņque más dulce.

¡RECETAS CREMOSSSÍSIMAS!


