
Mini tartas de chocolate con dulce de leche

Descripción
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Después de haber vivido años en Argentina,¡es imposible para mí no proponer alguna receta con
dulce de leche! ¡Estas mini tartas de chocolate con dulce de leche son muy fáciles de hacer y son una
delicia! Además, se puede usar la receta de la masa para cualquier tarta dulce: tiene una textura muy
agradable y un sabor neutro que se combina sin problemas. Esta receta va a complacer a adultos y
niños. Es una muy buena receta para hacer con niños.

[/vc_column_text][/vc_column][vc_column width=»2/3?][vc_single_image image=»2216?
img_size=»full» onclick=»zoom»][/vc_column][/vc_row][vc_row][vc_column][vc_column_text]

Receta de las mini tartas de chocolate con dulce de leche
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20 tartas de 5cm de diámetro
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Preparación 20 min
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Reposo 30 min
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Cocción 10 min
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Ingredientes

Para la masa sablé (pasta frola)

40g de azúcar glaseado (o impalpable)
20g de azúcar de caña o de coco
100g de mantequilla blanda (no debe estar derretida)
1 pizca de sal
40g de almendras en polvo fino
170g de harina
1 huevo

Para el relleno

200g de chocolate negro de repostería
50g de mantequilla
1 frasco de dulce de leche
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Paso a paso

1. Mezclar los azúcares y la mantequilla para obtener una consistencia de pomada.
2. Después, agregar juntos la sal, las almendras en polvo y la harina. Mezclar con la pulpa de los

dedos hasta obtener una consistencia arenosa. Cuidado, no hay que amasar, sólo mezclar con
la punta de los dedos.

3. Luego, incorporar el huevo y mezclar rápidamente para obtener una masa homogénea. No hay
que amasar mucho, pero el huevo sí tiene que estar bien integrado con la mezcla arenosa para
formar una bola.

4. Poner en un film plástico y dejar reposar 20-30 min en la nevera.
5. Estirar la masa con un rodillo de amasar y cortar círculos del tamaño de las mini tartas.
6. Poner en el molde, pinchar el fondo con un tenedor y hornear sin rellenar por 10-15 min. La

masa tiene que estar ligeramente dorada.
7. Sacar del horno y dejar enfriar unos minutos.
8. Mientras tanto, derretir a fuego bajo el chocolate con la mantequilla.
9. Una vez que las masas estén frías, poner una primera capa muy fina de chocolate en el fondo.

Permite que la masa no absorbe el dulce de leche y es delicioso!
10. Agregar después una cuchara de dulce de leche en cada tarta, y cubrir con chocolate. Dejar

enfriar (las pongo en la nevera).
11.  
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Mini tartas de chocolat con dulce de leche : tips

Se puede reemplazar el azúcar de caña o de coco por azúcar blanco o azúcar glaseado.
Para la cocción sin relleno, yo lleno las masitas con alubias (frijoles) crudas, eso impide que la
masa se hinche y haga burbujas al hornearla.
Prefiero usar chocolate negro, porque su sabor permite resaltar mejor el sabor del dulce de leche
y por otra parte las tartas no quedan demasiado dulces. Es posible usar chocolate con leche,
pero en este caso aconsejo baja la cantidad de azúcar en la masa de un tercio.
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Si cocinas recetas del blog, no dudes en sacar fotos al resultado y publicarlas en redes sociales con la
mención @vidaypimienta o el hashtag #vidaypimienta

¡Muchas gracias por tu colaboración y que cocines rico! 
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