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L a chef Carolina Sanchez propone una receta con
chocolates Paccari para descubrir la gastronomia
ecuatoriana

La calidad de Paccari lo ha llevado a recibir cerca de 400 galardones y a ser un
producto utilizado en la alta gastronomia de Espafia, como es el caso del restaurante
Ikaro de la chef Carolina Sanchez

La gastronomia y el origen son atributos cada vez mas ligados a las marcas, es por eso por lo que
Paccari, cacao biodindmico de Ecuador abandera la cocina del pais latino, en su esfuerzo por
promocionar la cultura y los productos de la zona, con un foco especial en el cacao siendo uno de los
principales exportadores durante toda la historia.

Paccari es la marca que revoluciond la historia del chocolate latinoamericano a través de un modelo de
negocio con triple valor: social, ambiental y econémico. Ademas de ser una marca distinguida por la
méaxima calidad de sus chocolates, es una muestra de respeto por el medio ambiente y las buenas
practicas. La marca promueve el movimiento "del arbol a la barra", que cultiva una relacion directa con
alrededor de cuatro mil agricultores de pequefia escala.

Gracias a su calidad y caracteristicas Unicas, Paccari ha recibido cerca de 400 premios,
posicionandose como uno de los mejores chocolates del mundo. Y es que son numerosas las figuras
de la alta gastronomia espafiola que emplean Paccari en sus recetas. Una de ellas, es Carolina
Sanchez chef ecuatoriana premiada con una Estrella Michelin que junto con su pareja y socio Ifiaki
Murua, han creado lkaro, un restaurante situado en Logrofio que se caracteriza por fusionar los
sabores originarios de Ecuador junto con la cocina vasca y riojana.

Una de las maximas de la chef, es su esfuerzo por incrementar el reconocimiento de la gastronomia de
Ecuador en Espaia incluyendo productos de la zona reconocidos como el cacao en su carta. En este
sentido, durante su formacion en el Basque Culinary Center de San Sebastian, Carolina centrd sus
esfuerzos en investigar las peculiaridades y las posibilidades del cacao oscuro en la alta cocina,
identificando areas de oportunidad para la innovacion gastronémica y creando propuestas novedosas
gue tuvieran como base esta materia prima. Asi es como Carolina conocio a Paccari y lo introdujo en
sus innovadoras recetas, tanto dulces como saladas, que proponen novedades sin olvidar las raices
ecuatorianas.

Cremoso de chocolate Paccari de la mano de Carolina Sanchez

Semana Santa es una época del afio en la que los dulces son casi los grandes protagonistas de todas
las cocinas espafiolas, con una mesa donde no faltan las torrijas, leche frita, bufiuelos o la mona de
Pascua. En esta oportunidad la Chef ecuatoriana propone una receta nueva y facil de hacerla en casa.
Un "Cremoso de chocolate y coco", evocando los sabores de su tierra de origen, con chocolate oscuro
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en una alta concentracion, como el Paccari Raw al 70%, uno de los productos que mas crecimiento
esta experimentando en Espaia.

Cremoso de chocolate y coco

Para la preparacion de esta suculenta propuesta que enamorara a cualquier paladar se necesitan:

350 ml de leche de coco

150 gramos de chocolate 70% RAW de Paccari
60 gramos de azucar glas

80 gramos de yema de huevo

Elaboracion:

Mezclar la leche de coco, el azlcar glas y las yemas de huevo y batirlas manualmente
Llevarer la mezcla al fuego hasta que espese un poco mientras no paramos de remover; en este
momento, se afiade el chocolate y se sigue removiendo bien la mezcla
Cuando esté todo bien mezclado y un poco espeso llevaremos la mezcla a un recipiente y se dejara
enfriar en la nevera.

Cuando la mezcla esté solida el cremoso de coco y chocolate estara listo para servir, habiendo
espolvoreado previamente en la base un poco de coco rallado.
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