Mochi de chocolate
Ingredientes 

· 125 gramos de harina de arroz glutinoso

· 150 ml de agua

· 50 gramos de azúcar

· Maicena

· 150 gramos de nata líquida con 35% de materia grasa

· 200 gramos de chocolate negro

Preparación mochi de chocolate

Para elaborar el relleno del mochi de chocolate

1. En una olla ponemos a calentar la nata líquida hasta llegar a punto de ebullición, mientras cortamos el chocolate y esperamos.

2. Cuando se encuentre hirviendo la nata, agregamos el chocolate picado en trozos pequeños.

3. Revolvemos y una vez que el chocolate se encuentre totalmente derretido y se halla mezclado con la nata, lo retiramos del fuego y reservamos en un recipiente adecuado en el interior de la nevera.

Para elaborar el relleno del mochi de chocolate

1. En una olla colocamos la harina, el azúcar y el agua y la ponemos a fuego medio hasta que empiece a espesarse, todo este tiempo deberemos estar revolviendo los ingredientes. 

2. Una vez espeso lo retiramos del fuego y sin dejar de remover esperamos a que se forme una pasta blanca, compacta y pegajosa.

3. Colocamos la pasta en una superficie previamente cubierta con maicena con el fin de que no se pegue.

4. Una vez que se encuentre a temperatura ambiente, dividimos la masa en 12 porciones y le damos la forma de una bolita.

5. Con un pulgar abrimos un agujero donde colocaremos un poco de la pasta de chocolate y con la misma masa cubrimos el agujero.

6. Finalmente le damos una forma ligeramente de ciruela y dejamos enfriar totalmente.
