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0 Valoraciones


Coquitos de Navidad
15 raciones
Fácil
40 



Aquí tienes una receta fácil y sin cocción. Preparamos unas bolitas de coco, con un detalle especial de Fondant de colores. Fáciles, bonitas y riquíssimas.


Imprimir

Compartir









Ingredientes de la receta

Modo de preparación




Utensilios
Utensilios

Pequeños papeles rizados


bol


batidora eléctrica con varillas metálicas


Rodillo


cortapastas pequeño en forma de estrellas



Ingredientes de la receta
Ingredientes
200 g
galettas tipo Maria

150 g
Coco Rallado Dr.Oetker

1 cucharada sopera de
Cacao en polvo Dr.Oetker

15 cucharadas soperas de
leche condensada

50 g
chocolate blanco o negra

Fondant de azúcar de colores Dr. Oetker

1 paquete de
Lápices pasteleros de colores Dr. Oetker

1 bote de
Perlas Plata Dr. Oetker



Ver los productos
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Coco Rallado Dr.Oetker
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Fondant de azúcar de colores Dr. Oetker
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Lápices pasteleros de colores Dr. Oetker






Modo de preparación:


Preparación :










40 min
Antes de empezar





1


Triturar las galletas con la batidora o el robot, deben quedar reducidas a polvo. 





2


Derretir el chocolate al baño María o en el microondas a una potencia media.

Preparación de la masa





3


En un bol grande, mezcla el chocolate derretido, las galletas trituradas, la leche condensada, el cacao en polvo y 50 g de coco. 





4


Remover bien hasta que todos los ingredientes estén bien integrados. 





5


Hacer bolitas del mismo tamaño con las manos y pasarlas por el coco rallado en un plato. 





6


Disponer las bolitas de coco en los papelitos rizados para bombones.

La decoración





7


Coger un trozo de fondant de colores y extenderlo con ayuda de un rodillo espolvoreando la superficie de trabajo con un poco de azúcar glas. 





8


Recortar pequeñas estrellas o corazones con un pequeño cortapastas y pegarlas sobre los coquitos con ayuda de los lápices pasteleros. 





9


Pegar también algunas perlas plata o cualquier otra decoración que te guste.

Extras
Guarda en una cajita y regala para Navidad. Puedes conservarlos unos 4-5 días en una caja fuera o dentro de la nevera.
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VALORA ESTA RECETA
¿Te ha gustado esta receta?

VALORA ESTA RECETA   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

VALORAR receta












Recetas similares



Trufas de Cacao[image: Logo Image]
Postres


30 MinFácil
Trufas de Cacao
Ver detalles de la receta






30 MinFácil
Trufas de Cacao









Mermelada de Tomate[image: Logo Image]
Postres


15 MinFácil
Mermelada de Tomate
Ver detalles de la receta






15 MinFácil
Mermelada de Tomate









Brownies de Avena y Cacao[image: Logo Image]
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40 MinFácil
Brownies de Avena y Cacao
Ver detalles de la receta






40 MinFácil
Brownies de Avena y Cacao









Crumble de arándanos[image: Logo Image]
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55 MinFácil
Crumble de arándanos
Ver detalles de la receta






55 MinFácil
Crumble de arándanos









Copa de fresa y yogurt de San Valentín[image: Logo Image]
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25 MinFácil
Copa de fresa y yogurt de San Valentín
Ver detalles de la receta






25 MinFácil
Copa de fresa y yogurt de San Valentín









Coquitos de chocolate[image: Logo Image]
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20 MinFácil
Coquitos de chocolate
Ver detalles de la receta






20 MinFácil
Coquitos de chocolate









Tres Leches sin gluten[image: Logo Image]
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60 MinFácil
Tres Leches sin gluten
Ver detalles de la receta






60 MinFácil
Tres Leches sin gluten












Síguenos
Dr. Oetker en las redes sociales
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Youtube Repostería
Instagram Pannini
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Pannini en YouTube
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Instagram Pizza









Scroll to top

Newsletter
¡Sé el primero en enterarte de las nuevas recetas, trucos y videos de Dr. Oetker! Regístrate en nuestra Newsletter y cada mes recibirás una nueva edición con las últimas novedades de la maravillosa repostería de Dr. Oetker.


Language
brand *
sourceUrl *
Tratamiento *

	Sra.
	Sr.


Nombre *
Apellido *
E-Mail *
Me gustaría recibir *Pizza
Repostería
Pizza y Repostería

Confirmo que he leído y aceptado el Aviso legal y la Política de Privacidad y de Cookies y acepto que Dr. Oetker me informe sobre novedades, recetas, ideas y ofertas. También acepto que Dr. Oetker comparta mi dirección de correo electrónico de forma encriptada con socios de marketing para que Dr. Oetker y sus socios puedan utilizar estos datos para ofertas personalizadas en sus plataformas. 

 *


* Campos obligatorios
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Recetas y productos



Todas las recetas
Todos los productos



Seguir a Dr. Oetker
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Sobre Dr. Oetker



Sobre Dr. Oetker
Organización de Compliance



Más de Dr. Oetker



Dr. Oetker internacional
Dr. Oetker Profesional
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