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Queque de
chocolate

Ingredientes:

1 taza de garbanzo cocido y
escurrido

3 huevos

3 cucharadas de cacao puro

1 cucharada polvo de hornear
2 platanos bien maduros

nueces picadas al gusto

Preparacion:

1. Precalentar el horno a 180°C

2. Licuar los garbanzos junto con los
huevos, platanos, el cacao y el
polvo de hornear hasta lograr una
mezcla homogénea.

3. Vaciar el contenido en el molde
(con papel manteca o previamente
engrasado) de a pocos e ir
alternando con las nueces. Una vez
vaciado todo el contenido se puede
colocar mas nueces por encima
como decoracion.

4. Llevar al horno (precalentando)
por 40 minutos aproximadamente,
hundir un palillo para comprobar si
esta cocido (si al palillo se le
adhiere masa cruda, es porque
necesita un rato mas de coccion).
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Este queque
practicamente no
tiene sabor dulce,
si desea puede
agregarle un poco de
miel o trozos de | ¢
chocolate a la
preparacion.
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Esta receta nos
ayuda a utilizar el
platano cuando se

madura muy rapido

o aprovechar la

ocasion en que
prepare garbanzos

y desee probar una
receta riquisima,

libre de gluten, rica

en proteinas y fibra

para engreir y ‘o

alimentar a su
familia. bos

Queque de
chocolate

-in harina ni azucar
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