	TARTA DE CHOCOLATE RELLENA DE MERMELADA



	
	
Preparación: 1 HORA - Dificultad: MEDIA - Coste: MEDIO
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Ingredientes para 8 personas

chocolate de cobertura, 300 gramo

mantequilla, 250 gramo

huevo, 4 unidad

harina, 1 cucharada

nata líquida, 1/2 taza

mermelada de naranja (amarga), 5 cucharada

zumo de naranja, 2 cucharada

azúcar, 200 gramo
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PREPARACIÓN: 

Poner 200 g de chocolate con 200 g de mantequilla en un cazo y derretirlo al fuego; apartar e incorporar los huevos, de 1 en 1, el azúcar y la harina, y mezclar todo bien, hasta que no queden grumos. Engrasar un molde redondo y forrar con papel de aluminio también engrasado. Verter la crema preparada y cocer en el horno precalentado, a temperatura media (180ºC) unos 30 minutos; retirar del horno aunque en el centro esté un poco crudo. Desmoldar una vez frio sobre una rejilla. Abrir el bizcocho y rellenar con la mermelada mezclada con el zumo, extendiendola bien. Poner el chocolate y la mantequilla restantes en un cazo de fondo grueso con la nata, y deshacer a fuego bajo, removiendo con una cuchara de madera. Dejar caer la crema sobre el bizcocho, extendiendola con una espátula. Decorar con nata montada, caramelos de colores, fideos de chocolate o al gusto. 



	 

ENVÍASELO A UN AMIGO
 

MÁS RECETAS
 

  



	


