
[image: Flag]




Home





Recetas



Pasteles y Tartas



Ganache de Chocolate



Pasteles y Tartas






[image: Picture - (min-width: 768px)][image: Picture - (max-width: 767px)]







Current rating 4. Click to rate.




4

4 Valoraciones

445

Ganache de Chocolate
300 g (gramos)
Fácil
25 



La ganache es una preparación tan clásica como versátil. Guárdate esta receta para cuando necesites un glaseado perfecto para tus postres.


Imprimir

Compartir









Ingredientes de la receta

Modo de preparación




Utensilios
Utensilios

cazo


varillas manuales


Cuencos



Ingredientes de la receta
Ingredientes
150 g
 nata para montar

5 cucharaditas de
 Aroma de Vainilla Dr.Oetker

150 g
 Chocolate Negro para Repostería Dr.Oetker



Ver los productos
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Aroma de Vainilla Dr.Oetker
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Chocolate Negro para Repostería Dr.Oetker






Modo de preparación:


Total :










25 min
Preparación :

15 min
Antes de empezar





1


Colocar el Chocolate Negro para Repostería Dr.Oetker en un cuenco mediano y reservar.

Preparar la Ganache





2


Colocar la nata y el aroma natural de vainilla de madagascar en un cazo pequeño y llevar a fuego bajo hasta el momento de ebullición





3


Enseguida verter la nata caliente sobre el chocolate y dejar reposar 5 minutos.





4


Mezclar con varillas desde el centro y lentamente hacia afuera para emulsionar la ganache y obtener una mezcla brillante y cremosa.





5


La ganache está lista para utilizar.
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Truco
Esta ganache solidifica al enfriarse. Si la preferimos en estado líquido, siempre podemos calentarla unos segundos en el microondas a potencia baja para volverla a su estado líquido. 
Podemos guardar la ganache en la nevera hasta 7 días











Consejos

Tip: Esta ganache solidifica al enfriarse. Si la preferimos en estado líquido, siempre podemos calentarla unos segundos en el microondas a potencia baja para volverla a su estado líquido.&nbsp;<br />Podemos guardar la ganache en la nevera hasta 7 días
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VALORA ESTA RECETA
¿Te ha gustado esta receta?

VALORA ESTA RECETA   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

VALORAR receta












Recetas similares



Tarta del Lobo[image: Logo Image]
Pasteles y Tartas


70 MinFácil
Tarta del Lobo
Ver detalles de la receta






70 MinFácil
Tarta del Lobo









Lingote de Brownie y crema crocanti[image: Logo Image]
Pasteles y Tartas


65 MinFácil
Lingote de Brownie y crema crocanti
Ver detalles de la receta






65 MinFácil
Lingote de Brownie y crema crocanti









Brownies de San Valentín[image: Logo Image]
Pasteles y Tartas


60 MinFácil
Brownies de San Valentín
Ver detalles de la receta






60 MinFácil
Brownies de San Valentín









Mini tartas de chocolate con fondant[image: Logo Image]
Pasteles y Tartas


65 MinFácil
Mini tartas de chocolate con fondant
Ver detalles de la receta






65 MinFácil
Mini tartas de chocolate con fondant









Doble Brownie con almendras[image: Logo Image]
Pasteles y Tartas


55 MinFácil
Doble Brownie con almendras
Ver detalles de la receta






55 MinFácil
Doble Brownie con almendras









Kit para Decorar Brownies de Navidad Dr. Oetker[image: Logo Image]
Pasteles y Tartas


20 MinFácil
Kit para Decorar Brownies de Navidad Dr. Oetker
Ver detalles de la receta






20 MinFácil
Kit para Decorar Brownies de Navidad Dr. Oetker









Árboles de Navidad[image: Logo Image]
Pasteles y Tartas


40 MinFácil
Árboles de Navidad
Ver detalles de la receta






40 MinFácil
Árboles de Navidad












Síguenos
Dr. Oetker en las redes sociales
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Facebook Repostería
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Instagram Repostería
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Youtube Repostería
Instagram Pannini
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Pannini en YouTube
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Instagram Pizza
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Preparación :25 300 g (gramos)
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Utensilios
Utensilios

cazo


varillas manuales


Cuencos



Ingredientes de la receta
Ingredientes
150 gnata para montar
5 cucharaditas deAroma de Vainilla Dr.Oetker
150 gChocolate Negro para Repostería Dr.Oetker


Ver los productos
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Antes de empezar





1


Colocar el Chocolate Negro para Repostería Dr.Oetker en un cuenco mediano y reservar.

Preparar la Ganache





2


Colocar la nata y el aroma natural de vainilla de madagascar en un cazo pequeño y llevar a fuego bajo hasta el momento de ebullición





3


Enseguida verter la nata caliente sobre el chocolate y dejar reposar 5 minutos.





4


Mezclar con varillas desde el centro y lentamente hacia afuera para emulsionar la ganache y obtener una mezcla brillante y cremosa.





5


La ganache está lista para utilizar.







Truco
	Esta ganache solidifica al enfriarse. Si la preferimos en estado líquido, siempre podemos calentarla unos segundos en el microondas a potencia baja para volverla a su estado líquido. 
Podemos guardar la ganache en la nevera hasta 7 días


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

Enviar


















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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