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¢Fanatico de la cola de mono? Estos
cuatro postres permiten saborearla

Un postre tres leches, un cheesecake, un mousse y un flan son las alternativas para endulzar las fiestas de fin de aro.

Natividad Espinoza R.

APTA PARATODOS

POSTRE TRES LECHES DE COLA DE MONO
POR PILAR WOLOSZYN (@PILARWOLOSZYN, WWW.CONFIESOQUECOCINO.COM)

no de los sabores  Sibientradicionalmente la Ingredientes 2 b Hornearlamezcladurante 30
u navidenos mas tra-  colade mono es una bebida Para el bizcocho minutos. Retirar, dejar enfriar

dicionales en Chile  que contiene alcohol, es po- -8 huevos grandes y sacar el papel mantequilla,
es el de la aromadtica cola  sible prepararla prescindien- -1tazade azlcar dejando el bizcocho en una
de mono. Una bebida con  dodelaguardiente o pisco,a -1 cdta. desal superficie limpiaylisa.

café, canela, clavo de olor,
cascara de naranja, lechey
aguardiente como ingre-
dientes fundamentales,
aunque éste tltimo es op-
cional.

Pero esta delicia tipica
de las fiestas de fin de afo
no solo puede beberse, si-
no que también comerse.
¢Coémo? Incorporiandola
como ingrediente princi-
pal en deliciosos postres.

Aqui, cuatro creativas

fin de hacerla apta para los
menores de edad. Se pueden
encontrar recetas cony sin
alcohol en varios sitios weby
también redes sociales.

tos en cocina para disfru-
tar de la cola de mono en
diferentes formatos: un
cheesecake, un flan, un
mousse y un postre tres le-
ches. Ideales para dar el to-
que dulce a la cena de No-

-1%tazade harina

-2 cdtas. de polvos de hor-
near

-1 cdta. de esencia de vai-
nilla

Para la colade mono

-500 ml de mezcla comer-
cial de tres leches

-5 granos de pimienta de
color

-6 clavos de olor

-2 shots de café

-% taza de aguardiente o

Parala colade mono, poner a
calentar en una ollita las tres
leches con las especias. Ha-
cer hervir suavemente unos
tres minutos. Retirar y dejar
enfriar hasta que seinfusione
bien. Colar.Agregarel café y el
licor. Reservar.

Finalmente, armar el postre.
Para esto, cortar el bizcocho
en circulos que quepan den-
tro de los seis vasos que se
quieren usar para servir. Lue-
go, poner un circulo en cada

recetas creadas por exper- chebuena. < pisco vaso, haciéndoles pequefios
Preparacion garlavainillay batir porotroscin-  hoyitos con un palillo. Verter
Para servir) Para el bizcocho, precalentarel  cominutosmas.Incorporarlaha-  un poco de cola de mono en
CHEESECAKE DE COLA DE MONO -merengue hornoa180°Cy forrarunalata rinapocoapoco,revolviendocon  cada vaso, repartiéndola en
POR CAMILA (CAMIVDIAZ) 3 3 :
-nuez moscada ralladao de horno conpapel mantequilla.  unaespatulayprocurandonode-  partesiguales.

miel
-1 cdta.de cacaoen polvo
-1lcda.deagua

Paraelrelleno

-1cdta. de café instantaneo
-1 cdta.de esencia devainilla
-%cdta.de canela en polvo
-Yicdta.declavodeoloren

polvo

Para el ganache de chocolate
-60 ml de leche descremada

mente el café con leche. Afiadir
los huevos, endulzante, esen-
cias (vainillay cola de mono),
canelay clavo de olor. Mezclar
muy bien, sin batir.

Verterlamezclasobrelabasey
hornear a bafio Maria a 160°C
durante 80 minutos. Unavezlis-

FLAN SENCILLO DE COLA DE MONO
POR CHEF ALEJANDRO RAMIREZ

Ingredientes
-1 cajade flan de vainilla
-1litrode leche

-1 cda. de café instantaneo

-6 cdas de esencia de cola
de mono
-salsa de caramelo

Ingredientes
-200 ml de crema de leche
semibatida

-300 grde queso crema bajo -200 ml de cola de mono
engrasa -2 sobres de gelatinasin
-3 huevos molde desmontabley homeara sabor

-1yogurnatural 180°C por 10 minutos. -Y% tazade agua fria
-60mldelechedescremada  En una taza agregar la leche -1cda. de manjar
-lcdta.deesenciadecolade  descremada y mezclar con el -2 claras de huevo

mono café. Luego,ponerenunbowl el -Y: taza de azlicar de coco
-120 grdealulosa queso crema, el yogur y final- organico

Preparacion

Disolver enun bowllos dos so-
bres de gelatina junto al agua
hirviendo. Dejar hidratar y re-
servar.

Enunaollaagregar los 200 ml
de cremadeleche semibatida

Ingredientes molida Enunbowl, poner los huevos, el jar grumos. Verter lamezclaso-  Decorar los postres concopos
Paralabase -cacao amargo en polvo azicarylasal.Batiravelocidad  brelalataforradaynivelarlasu-  de merengue encima, nuez
-170 grde galletas sin azticar maximapor cincominutos.Agre-  perficie. moscaday cacao en polvo.
-Yitazade mantequillade

mani

1cda.dejarabe de agave o MOUSSE DE COLA DE MONO

POR ESTER PERA (CHEF DE KORB)

K.2

Posteriormente, mezclar la
cremasemibatidainflada jun-
to a la gelatina hidratada y
también afadir los 200 mi de
la cola de mono con movi-

-100 grde chipsde chocolate  to,dejar enfriar y refrigerar por Preparacién hasta queinfley comenzara  mientos envolventes.
unastres horas. Disolver el flan de vainilla en una olla junto con la leche. Llevar a revolver ensentidodelasma-  Usar las claras y el aziicar de
Preparacién Para el ganache de chocolate fuego lento y dejarlo hervir durante unos minutos. necillas del reloj. Mantener  cocoparahacerunmerenguea
Enun bowl triturar las galletas  derretirlaleche conloschipsde Retirar lamezcla del fuego y agregar el café y la esencia de cola uniformea temperaturabaja.  gusto, serecomienda el suizo.
conuntenedoroenunprocesa-  chocolate en el microondas y de mono. Revolver muy bien. Reservar. Vaciar encopas, agregandola
dorymezclarconlamantequilla  decorar el cheesecake. Vertir la mezcla en un molde o en varios moldes pequefios y lle- En otro bowl batir suavemen-  mezcla por encima el meren-
de mani, aguay agave o miel. Decorar con berries, chips de varlaal refrigerador hasta que cuaje. telacolade monojuntoconel  guey dejar reposar por tres
Ponerlamezclaenlabasedeun  chocolatey nueces. Al servir, agregar salsa de caramelo. manjar. horas en el refrigerador.
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