Como hacer huevos de pascuas:
iReceta paso a paso!
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Con la Semana Santa acercandose, es el momento perfecto para
sumergirnos en la tradicidén de preparar estos deliciosos vy

festivos dulces en casa. Como hacer huevos de pascuas iReceta
paso a paso!

En esta guia detallada, aprenderemos juntos a crear huevos de
Pascua desde cero, permitiéndonos explorar nuestra
creatividad. Y compartir momentos especiales con nuestros
seres queridos durante esta temporada de celebracién vy
renovacion.

La elaboracién de huevos de Pascua es una practica arraigada
en la celebraciéon de 1la Semana Santa, simbolizando 1la
renovacion, la vida y la esperanza.

Esta receta no solo nos permite participar en una tradicién
significativa, sino que también nos brinda la oportunidad de
expresar nuestra creatividad a través de 1la decoracién vy
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personalizacién de los huevos.

Ademas, preparar estos dulces en casa nos permite controlar
los ingredientes y compartir momentos especiales en la cocina
con amigos y familiares, fortaleciendo la conexién y creando
recuerdos duraderos.

iAsi que vamos a sumergirnos en esta deliciosa aventura y
hacer nuestros propios huevos de Pascua para celebrar la
temporada de manera significativa y deliciosa!
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Como hacer huevos de pascuas
iReceta paso a paso!

Ingredientes

= Chocolate semiamargo (o el que mas te guste)
= Molde para huevos de pascuas

 Confites de chocolate

= Bombones

» Glasé



Procedimiento

1. Derretimos un chocolate picado en trozos a bafio maria.

2. Agarramos el molde, le colocamos con la ayuda de una
cuchara chocolate y lo esparcimos bien por el molde.

3. Lo dejamos secar 5 minutos en la heladera.

4. Luego, con un cuchillo, le quitamos el chocolate que
sobre de los bordes.

5. Le vamos a dar otra capa mas con la ayuda de una cuchara
repetimos el proceso. Esparcimos bien y lo dejamos
enfriar en la heladera 5 minutos mas.

6. Desmoldamos, rellenamos una mitad con confites de
chocolate y bombones. Lo cerramos con la otra mitad del
huevo de pascua.

7. Cerramos el huevo con glasé.

Fuente: /www.culinaryrecipes.top



