Pastel de chocolate esponjoso con magimix

Pastel de chocolate esponjoso con magimix
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250g de azlicar

200g de chocolate para reposteria
175g de mantequilla

100g de harina

6 huevos

Para esta receta de Thermomix :

Precaliente el horno a180°C

Paralas claras a punto de nieve en Thermomix :
A))

Mientras tanto, cologue las claras de huevo en € vaso de la Thermomix.
A))

Luego, inserte el batidor y bata durante 3 minutos a velocidad 3.5.
A))

Reserve las claras a punto de nieve en un bol.

Para el chocolate en polvo en Thermomix :
A))

Coloque €l chocolate en trozos en el vaso de la Thermomix.
A))

Luego, programe su robot de cocina, 10 segundos a velocidad 7.

Paralamasa del bizcocho de chocolate esponjoso en Thermomix :
A»

Agregue luego la mantequillay programe, finalmente, 2 minutos a 50°C avelocidad 2.

A »

Agregue luego las yemas de huevo, €l aziicar, € azlcar avainillado y la harinay gjuste 2 minutos a velocidad 3.

A»
Agregue las claras a punto de nieve y mezcle suavemente con la espétula.
A»
Engrasey viertala preparacién en su molde para pasteles.
A»
Hornee la preparacion durante 30 a 35 minutos a 180°C en su horno.
A»

Al final delacoccién, deje enfriar su pastel, sobre laregilla de su horno, durante unos minutos.

Puede servir tal cual o espolvorearlo con azlcar glass antes de servir este postre facil de bizcocho de chocolate en Thermomix
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