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Ingredientes
Para el bizcocho:

56 g 0 1/2 taza de harina de
trigo todo propodsito

20 g o 1 cuchara y 1 cucharita
de azucar morena

Una pizca de curcuma

19 o0 1/8 de cucharita de polvo
de hornear

99 g o 1taza de bebida o leche
vegetal

1/2 cucharita de vainilla

Para engrasar

15 g o 1 cuchara de aceite a
preferencia

7 g o 1 cucharita de harina

Para la mousse

30 g 0 1/3 de taza de chocolate
al 85%

40 g o 2y 1/2 cucharas de be-
bida vegetal

40 g o2y 1/2 de aquafaba

Para el bizcocho

1.

10 minutos antes, precalienta el horno a 1802C.

2. Mezcla el aceite y la harina, engrasa el molde antes
de comenzar.

3. Toma un bowl y agrega la harina tamizada, el azucar,
el polvo de hornear y la circuma, remueve hasta que
todo esté homogéneo.

4. Agrega la bebida vegetal y la vainilla.

5. Mezcla con espatula hasta que todo esté uniforme,
tratando de no batir en exceso.

6. Pon la mezcla en el molde y lleva a hornear.

7. Estara listo de 10 a 12 minutos aproximadamente.

8. Saca del horno y deja de lado para que se enfrie.

Para la mousse:

1. En un bowl aflade el chocolate finamente picado y la
bebida vegetal caliente.

2. Deja reposar un minuto para que se pueda derretir
todo el chocolate.

3. Mezcla hasta que todo esté bien integrado, se puede
hacer con una espatula o batidor.

4. En otro bowl agrega el aquafaba y bate con la bati-
dora eléctrica hasta lograr picos.

5. Cuando tengas el aguafaba montada, agrega en tres
tiempos a la mezcla de chocolate. Debes mezclar con
movimientos envolventes.

6. Una vez esté homogénea, te recomiendo pongas la

mezcla en una manga pastelera para poder verterla
mas facil en los recipientes donde se presentara.

Montaje

En el fondo, del recipiente donde se servird, pon
cuadritos del bizcocho y agrega la mousse encima
con ayuda de la manga. También la puedes agregar
desde el bowl.

Pon la mezcla en la nevera por un par de horas.

Decora con fruta fresca de tu preferencia.



Notas

e Cuando vayas a hornear una torta o bizcocho precalienta 10 a 15 minutos antes tu horno.
e Puedes sustituir el bizcocho por galleta, crumble, granola o crocante.

e Los bordes del bizcocho se desprenden del molde una vez esta horneado. Asegurate de engrasar bien el molde,
ya que se podria pegar y en este caso no serviria mi recomendacion .

e Para sustituir el chocolate con porcentaje, utiliza 1/3 de taza de chocolate de mesa sin azucar (el que se utiliza
para hacer chocolate) y 7 g o 1 y % cucharita de azucar.

e Siquedan trozos muy grandes de chocolate sin derretir, pon el bowl a bafio Maria , revolviendo constantemente
o utiliza el horno microondas por 30 segundos reduciendo la potencia al 50%.

e Lamanga pastelera la puedes conseguir en tiendas de reposteria, yo utilizo mangas reutilizables para generar
menos residuos para el planeta.

e Te recomiendo la manga pastelera, ya que de esta forma evitaremos que los bordes queden chorreados y la pre-
sentacion del postre final sea mucho mas linda. De no poderla utilizar, pon la mousse directamente desde el
bowl.

e La puedes consumir apenas termines, sin embargo, para un mejor resultado te recomiendo dejarla un par de ho-
ras en nevera, tomara mas consistencia.

e Para conocer como obtener aquafaba, visita el articulo de aquafaba en www.thefoodexplainer.co
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