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DIFICULTAD

6 0 ´ 

TIEMPO

m e d i o

PRECIO
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SALUDABLE

(Para 4 personas)
16 hojas de Laurel

100 gr Chocolate negro (70%)

Para la crema:
150 gr Turrón 

150 ml Nata

Para la salsa:
100 gr Frambuesas

25 gr Azúcar
10 ml Vino blanco

Fundimos el chocolate en el microondas.  

Pintamos con ese chocolate derretido las hojas de 

laurel, por un lado solo.

Dejamos endurecer en el frigorífico y, una vez 

frío, separamos la hoja de laurel y la desechamos. 

Reservamos las “hojas” de chocolate para más 

tarde.

Para la crema:
Desmenuzamos el turrón y lo mezclamos con la 

nata montada a 3/4 (sin llegar a punto de nieve) 

Reservamos.

Para la salsa:
Hervimos la frambuesa y el azúcar hasta hacer un 

jarabe fino. Lo colamos y reservamos.

Vamos formando un milhoja empezando con las 

hojas de chocolate e intercalándolas con la crema. 

Decoramos con la salsa de frambuesa.

m i l h o j a s  d e  c h o c o l a t e 
c o n  t u r r ó n

I N G R E D I E N T E S E L A B O R A C I Ó N

R E C E T A S




