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Felices fiestas

En  temporada  navideña  no  puede  faltar  una  de  las  bebidas  más  icónicas  de  la  época:  el  chocolate

caliente.  Y  prepararlo  con  chocobombas  y  marshmallows  hechos  en  casa  definit ivamente  l leva  la

experiencia  a  otro  nivel.

En  esta  guía  digital  te  enseño  el  paso  a  paso  para  los  más  suavecitos  marshmallows  de  vainil la,  que

vas  a  util izar  para  rellenar  chocobombas  l lenas  de  sabor.  

Usá  estas  preparaciones  para  disfrutar  con  tus  seres  queridos  o  como  regalos  para  esta  navidad.

¡Felices  f iestas!

Sol  Gundaker

desarrolladora  de  recetas,  instructora  de  cocina
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Marshmallows 

Ingredientes Preparación

Hechos en Casa

Prep Cocina Reposo
10  min 15  min 2  h  40  min

5  cdtas  de  ge la t ina  granu lada

s in  sabor .

1 /4  t aza  de  agua  f r í a  (para

espon ja r  l a  ge la t ina )

2  t azas  de  azúcar  granu lado

1  t aza  de  agua

1  cda  de  esenc ia  de  va in i l l a

s in  co lo r

1 /4  t aza  de  azúcar  en  po lvo

2  cdas  de  f écu la  de  maíz

w w w . s o l g u n d a k e r . c o m

1 .  Coloca r  l a  ge la t ina  en  1 /4  de  t aza  de  agua  f r í a  y  mezc la r .

Apa r ta r  por  10  minutos  para  que  espon je .

2 .  Lamina r  con  pape l  para  hornea r  o  "parchment "  un  molde

cuadrado  de  9x9 "  y  roc ia r lo  con  ace i te  en  sp ray .  Apar ta r .

3 .En  una  o l la  grande  a  fuego  ba jo ,  d iso lve r  e l  azúcar  granu lado

en  1  t aza  de  agua  y  l l eva r  a  ebu l l i c ión  suave .  Agregar  l a

ge la t ina  prev iamente  espon jada  y  revo lve r  has ta  que  se

d isue lva  (a  par t i r  de  es te  momento  no  revo lve r  más ) .  Aumenta r

e l  fuego  a  medio  y  l l eva r  a  ebu l l i c ión .  Herv i r  por  15  minutos  s in

mezc la r .  Debe  cu ida r  l a  o l la  en  todo  momento ,  ya  que  l a  mezc la

puede  sub i r  y  reba lsa rse .  Ajus te  l a  tempera tu ra  confo rme  sea

necesa r io  para  que  es to  no  suceda .  

Cont inúa  en  l a  s igu iente  pág ina



Marshmallows

Almacenamiento

Preparación

4

5

6

Hechos en Casa

Almacenar  en  un  rec ip ien te  con  c ie r re  hermét ico  a  tempera tu ra  ambien te  por  has ta  2

semanas .  Pueden  seca rse  con  e l  t i empo .

Cuando  hayan  pasado  l os  15  minutos ,  qu i ta r  de l  fuego  y  ve r te r  en  e l  t azón  de  una

ba t ido ra  e léc t r i ca  de  p ie  a jus tada  con  e l  bat ido r  de  g lobo ,  o  en  un  t azón  grande  para

usa r  con  bat ido ra  de  mano .  CUIDADO:  LA  MEZCLA  ESTÄ  MUY  CALIENTE  Y  HUMEANTE .

Ba t i r  a  ve loc idad  media  por  2  minutos .  Añad i r  l a  esenc ia  de  va in i l l a  y  sub i r  l a  ve loc idad .

Ba t i r  a  a l ta  ve loc idad  por  10  minutos  has ta  que  l a  mezc la  es té  b lanca ,  br i l l an te  y  muy

espesa .  

Ver te r  l a  mezc la  de  marshma l lows  en  e l  molde  preparado  y  n ive la r  r áp idamente  con  una

espá tu la .  La  mezc la  es ta rá  muy  pega josa .   y  de ja r  reposa r  por  2  horas  y  40  minutos .

Mezc la r  e l  azúcar  en  po lvo  con  l a  f écu la  de  maíz  y  espo lvo rea r  por  toda  l a  super f i c ie  de

la  mezc la  de  marshma l low  reposada  ut i l i zando  un  t amiz .  Espo lvo rea r  l i b remente  t amb ién

la  mesa  de  t r aba jo  y  con  ayuda  de l  pape l  para  hornea r  t r as lada r los  a  l a  mesa .  Cor ta r  de l

tamaño  deseado  con  un  cuch i l lo  f i l oso .  Puede  espo lvo rea r  con  azúcar  en  po lvo  cuantas

veces  sea  necesa r io  para  t r aba ja r  con  f ac i l idad .
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Paso a paso...
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L leva r  a  ebu l l i c ión  e l  agua  con  l a  ge la t ina

espon jada  y  e l  azúcar  granu lado .

Herv i r  por  15  minutos .

Ba t i r  por  10  minutos  has ta  que  l a  mezc la  es té

b lanca  y  espesa .  Ver te r  en  e l  molde

preparado ,

De ja r  reposa r  por  2  horas  y  40  minutos .

Espo lvo rea r  con  azúcar  en  po lvo  y  f écu la  de

ma íz .

Espa rc i r  en  una  capa  un i fo rme  con  una

espá tu la  de  hu le .  

Cor ta r  de l  t amaño  deseado  con  un  cuch i l lo

f i loso .

1 2

33

5

4

6



¿Qué son?
Las  bombas  para  choco la te  ca l ien te  son  es fe ras  de  choco la te  só l ido  re l l enas

con  mezc la  de  cocoa  y  muchos  marshma l lows  (o  en  nues t ro  caso  ¡ uno

g igan te ! ) .  Pueden  contener  sorp resas  ad ic iona les  para  dar  un  g i ro  a l  sabor  de

tu  choco la te  ca l ien te ,  como  carame los  de  l eche  o  mentas .   

Al  ver te r  l eche  súper  ca l ien te  sobre  e l las  podrás  ver  como  se  der r i te  l a  es fe ra

de  choco la te ,  l i be rando  todos  esos  de l ic iosos  du lces .

Son  súper  d ive r t idas  y  son  una  exce len te  opc ión  de  rega lo .  Empaca las  sobre

b londas  de  pape l  nav ideñas  en  una  ca ja  de  repos te r í a  con  ventan i l l a .  ¡ Son  t an

hermosas  que  vas  a  quere r  exh ib i r l as !  

Choco Bombas
Sol Gundaker

desa r ro l l adora  de  rece tas ,  i ns t ruc to ra  de  coc ina
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Prep Cocina Porciones
25  min 5  min 6  un idades

Choco Bombas

Ingredientes

Utensilios especiales

Preparación del chocolate.
22  oz  (660  g )  de  choco la te

semi  du lce  de  buena  ca l idad

(que  contenga  manteca  de

cacao  en  sus  i ng red ien tes ) .

6  marshma l lows  grandes  o  1

taza  de  min i  marshma l lows

6  carame los  de  l eche

6  cdas  de  cocoa  pura  100%

cacao  en  po lvo .

3  cdas  de  azúcar  moreno .

100  g  de  choco la te  b lanco

Molde  de  es fe ras  de  s i l i cón  de  2 .5  pu lgadas  de  d iámet ro  y  p ince l  grande .

P ica r  e l  choco la te  en  t rozos  muy  pequeños  para  f ac i l i t a r  e l

fund ido .  S i  l o  desea  puede  ut i l i za r  un  r a l l ador .

Co loca r  en  un  t azón  apto  para  microondas  y  ca len ta r  por  30

segundos .  Mezc la r  b ien  con  una  espá tu la  de  hu le .

Ca len ta r  por  15  segundos  y  mezc la r  de  nuevo .

Repet i r  es te  proceso  de  15  en  15  segundos  has ta  que  se  hayan

der re t ido  CASI  todos  l os  t rozos .  Al  cont inua r  mezc lando  se

desharán  l os  t rozos  res tan tes .

Asegura rse  de  que  l os  moldes  de  s i l i cón  es tén  l imp ios  y  secos .

Con  un  p ince l  p in ta r  una  capa  de lgada  de  choco la te  der re t ido

en  l as  es fe ras  de l  molde   asegurándose  de  l l ega r  has ta  e l

borde  super io r .  Ref r ige ra r  por  5  minutos .  Cont inúa . . .

Para  l og ra r  que  e l  choco la te  permanezca  en  ópt imas  cond ic iones ,

debemos  der re t i r lo  s in  sobrepasa r  l os  90 °F .  

1 .

2 .

3 .

4 .

5 .
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Choco Bombas

Para regalar

Preparación 

Coloca r  en  b londas  de  pape l  nav ideñas  y  empacar  en  una  ca ja  de  repos te r í a  con  ventan i l l a ,  de  20  x  20  cm.

F ina l i za r  a tando  una  c in ta  decora t i va .

Con marshmallows y caramelo.

6 .  P in ta r  una  segunda  capa  de  choco la te

der re t ido  sobre  l a  pr imera ,  pres tando  espec ia l

a tenc ión  a  pos ib les  or i f i c ios  y  a l  borde  super io r

de  l a  es fe ra .  Ref r ige ra r  por  5  minutos .

7 .  En  un  t azón  mediano ,  hacer  una  mezc la  con

la  cocoa  en  po lvo  y  e l  azúcar  moreno .  

8 .  Con  cu idado ,  saca r  de l  molde  l as  medias

es fe ras .  Coloca r  1 .5  cucharadas  de  l a  mezc la  de

cocoa  en  media  es fe ra .  Añad i r  1  marshma l low

grande  y  un  carame lo  de  l eche .  

9 .  Con  l a  es tu fa  o  un  sop le te ,  ca len ta r  un  ob je to

metá l i co  l i so ,  como  l a  cuch i l l a  de  un  cuch i l lo

g rande  o  una  r asque ta  metá l ica .  Tomar  ot ra

med ia  es fe ra  y  ca len ta r  e l  borde  para  der re t i r lo

so lo  un  poco  y  pegar la  a  l a  es fe ra  re l l ena .

L imp ia r  e l  exce lso  con  l a  yema  de l  dedo .

10 .  P ica r  e l  choco la te  b lanco ,  co loca r lo  en  un

tazón  para  microondas  y  fund i r lo  de  15  en  15

segundos ,  revo lv iendo  en  cada  i n te rva lo  con

una  espá tu la  de  hu le .  

11 .  Coloca r lo  en  una  manga  pas te le ra  con

boqu i l l a  redonda  pequeña ,  o  a  una  manga  s in

boqu i l l a  y  cor ta r  2  mm  de  su  punta .  Hacer  una

decorac ión  sobre  l a  par te  super io r  de  l a

chocobomba .  

12 .  Para  consumi r ,  co loca r  l a  chocobomba  en

una  t aza  grande  y  ve r te r  l eche  muy  ca l ien te

has ta  que  se  l i be ren  l as  so rp resas  que  cont iene .

Revo lve r  con  una  cuchara  y  d is f ru ta r .
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Paso a paso...
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P ica r  e l  choco la te  semi  du lce  en  t rozos  muy

pequeños .  

Der re t i r  en  e l  microondas  en  l os  t i empos

ind icados ,  revo lv iendo  ent re  cada  i n te rva lo .

P in ta r  una  capa  de  choco la te  en  l os  moldes .

Re f r ige ra r  5  minutos  y  p in ta r  una  segunda

capa .  Ref r ige ra r  5  minutos .

Ca len ta r  un  ob je to  metá l ico  y  fund i r  e l  borde

de  l a  media  es fe ra  que  i r á  en  l a  par te

super io r .  Comple ta r  l a  es fe ra .  

Ret i ra r  de l  molde  y  re l l ena r  con  l a  mezc la  de

cocoa ,   marshma l lows  y  carame los .

Der re t i r  e l  choco la te  b lanco  y  decora r  con

ayuda  de  una  manga  pas te le ra .  

1 2

33 4

65



Lista de Compras
Nombre  de  l a  Categor ía

Nombre  de  l a  Categor ía

Nombre  de  l a  Categor ía
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Mi  meta  es  enseñarte  cada  día  recetas  más  sofisticadas  para  que  con

ellas  sorprendás  a  tus  seres  queridos  e  invitados.  Mis  cursos  son

creados  con  vos  en  mente,  para  que  no  solo  adquirás  cada  vez  más

habil idades  pasteleras,  sino  que  pasés  un  rato  increíble  en  tu  cocina.  

Sol Gundaker
desa r ro l l adora  de  rece tas ,  i ns t ruc to ra  de  coc ina

¡Gracias por
participar de mis

cursos!


