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Introducción 

Todas las recetas de este libro electrónico han sido probadas por 

el equipo de Kitchenatics. Nos mantuvimos fieles a nuestro lema 

de “Facilitar la cocina” y creamos estas recetas para ayudarlo a 

elaborar su menú y planes de comidas. 

Visite www.kitchenatics.com para obtener más recetas. También 

puede enviar sus sugerencias de recetas. 

¡Disfruta haciendo dulces con tus moldes de silicona para chocolate 

y caramelos! 
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Chocolates Rellenos Deliciosos 

 
Tiempo de preparación / cocción: 30 minutos  
Para: 16 uds.    
 

Ingredientes 

Para el chocolate 

 60 gr gramos de manteca de cacao 
biológica 1.5oz. of organic cacao 
powder 

 40 gr de cacao en polvo biológico 1/8 
tablespoon of powdered stevia 
extract to taste 

 60 gr de isomaltosa vegana 
 1/8 cucharada de polvo de extracto de 

stevia al gusto 
 1 pizca de sal (opcional) 

Para el relleno 

 30 gr de manteca de coco.   
 ½ cucharada de mantequilla ablandada.   
 ½ cucharada de polvo de eritriol.   
 2 cucharaditas de relleno de su elección, como bayas secas o suero de 

leche.   

Instrucciones 

1. Ponga una cacerola a fuego medio y vierta aproximadamente 1 taza de 

agua. Una vez que el agua hierva, baje el fuego y deje que hierva a fuego 

lento, luego coloque sobre el agua un recipiente pequeño / mediano 

resistente al calor. Asegúrese de que el recipiente no toque el agua 

hirviendo.   

2. Agregue la manteca de cacao al recipiente y derrítalo en un baño maría. 

Una vez que la mantequilla se derrita agregue los otros ingredientes para 

preparar el chocolate. Mezclar adecuadamente hasta que todo se disuelva 

y se une uniformemente. Tenga cuidado de que el agua no entre en el 

recipiente.  

3. Luego agregue la stevia al gusto y una pizca de sal (opcional). Mezcle bien 

para uniformar y vierta la mezcla de chocolate en los moldes de silicona de 

Kitchenatics para cocinar, preparar chocolates y dulces. Rellena los moldes 

solo hasta la mitad. Guarde un poco de chocolate a un lado y manténgalo 

caliente y derretido.   
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4. Coloque los moldes de silicona de Kitchenatics para cocinar, preparar 

chocolates y dulces en la nevera y déjelos enfriar durante unos treinta 

minutos. Mientras tanto, prepare el relleno colocando la manteca de coco 

en un recipiente para microondas. Poner en el microondas durante 

aproximadamente un minuto a temperatura media hasta que se derrita por 

completo.   

5. Luego agregue el polvo de eritritol y mezcle bien. Agregue la mantequilla 

ablandada y revuelva nuevamente para agregar. Agregue su sabor favorito 

como suero en polvo o arándanos molidos, luego mezcle bien el relleno 

para combinar. Coloque el relleno en la nevera durante unos minutos para 

endurecerlo.  

6. Retire los moldes de silicona de Kitchenatics para cocinar, preparar 

chocolates y dulces. Con su mano tome pequeñas cantidades de relleno, 

luego colóquelo sobre los chocolates. Vierta el chocolate puesto a un lado 

en los moldes de silicona hasta que estén completamente llenos.   

7. Transfiera al refrigerador y deje reposar por otros treinta minutos, luego 

retire los chocolates de los moldes de silicona. Servir.    

  

CONTENIDO NUTRICIONAL  

Calorías: 89, Carbohidratos: 9g, Grasas: 6g, Colesterol: 5mg, y Sodio: 7mg.    
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Chocolates con Mantequilla de Maní 

Tiempo de preparación / cocción: 20-30 minutos  

Para: 16 uds.  

Ingredientes 

 1 ½ taza de mantequilla de maní 
(hemos usado la cremosa)  

 1 taza de azúcar granulada  
 ½ cucharadita de sal  
 2 paquetes de chispas de chocolate 

(hemos usado las semi-dulces)  
 1-2 cucharadas de aceite de coco 

(opcional)  

Instrucciones 

1. Con un procesador de alimentos o una licuadora de alta velocidad, agregue 

la mantequilla de maní, el azúcar granulada y la sal al gusto. Revolver juntos 

y reservar. Ponga las chispas de chocolate y el aceite de coco en un baño 

María, luego derrita.  

2. Ponga una sola capa de chocolate en la parte inferior de los moldes de 

silicona de Kitchenatics para cocinar, preparar chocolates y dulces, luego 

póngalos en la nevera para que descansen y se endurezcan por unos 

minutos. Una vez que el chocolate se haya endurecido, retire del 

refrigerador y agregue otra capa de chocolate. Use una cuchara para tirar 

del chocolate hacia los lados de la cavidad del molde de silicona.   

3. Luego, agregue una cucharada de mezcla de mantequilla de maní en los 

moldes, después vierta el resto del chocolate en la parte superior. Coloca 

el molde en el refrigerador una vez más y déjalo enfriar por unos minutos 

hasta que se endurezca. Una vez endurecido, retire los chocolates de 

mantequilla de maní de los moldes de silicona de Kitchenatics para cocinar, 

preparar chocolates y dulces, luego sirva.    

 

CONTENIDO NUTRICIONAL  

Calorías: 54, Carbohidratos: 0g, Proteínas: 0g, Grasas: 5g, Colesterol: 2mg, 
y fibras  0g. 
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Chocolate Negro Ceto con Nueces de Pecan 

Tiempo de preparación / cocción: 15 minutos  

Para: 21 uds.  

Ingredients List 

 ¼ de taza de aceite de coco virgen 

orgánico.   

 ¼ de taza de mantequilla sin sal.   

 ¼ de taza de cacao oscuro.   

 3 cucharadas de eritriol.  

 1/16 cucharadita de stevia blanca en 

polvo.  

 ¼ taza de nueces de pacana finamente 

picadas.   

 Sal aromatizado con vainilla 

 

Instrucciones  

1. Ponga una sartén pesada a fuego medio, agregue aceite de coco y 
mantequilla y derrita. Usando un tazón grande, agregue el cacao, el 
eritritol y la stevia, luego mezcle hasta que la mezcla se vuelva suave.   

2. Agregue las nueces en un molde de silicona de 12 piezas. Esparza un 
poco de sal en cada nuez del molde y luego vierta suavemente la 
mezcla de cacao. Coloque el molde de silicona en el congelador y 
déjelo reposar durante unos veinte minutos hasta que se solidifique. 
Extraer los chocolates de los moldes de silicona de Kitchenatics para 
cocinar, preparar chocolates y dulces y servir.   

 

CONTENIDO NUTRICIONAL  

Calorías: 52, Carbohidratos: 0g, Proteínas: 0g, Grasas: 5g, Colesterol: 5mg, 
y fibras  0g.   
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Delicias de Chocolate con Nueces de Macadamia 

Tiempo de preparación / cocción: 20 minutos  

Para: 12 uds.  

Ingredientes 

 10 cucharadas de aceite de coco.  
 5 cucharadas de cacao en polvo 

sin azúcar.  
 2 g de stevia granulada.  
 3 cucharadas de nueces de 

macadamia picadas en trozos 
grandes.   

 Sal gruesa al gusto.   

Instrucciones 

1. Poner una sartén pesada a fuego medio. Añadir el aceite de coco y 
dejar que se derrita. Una vez que el aceite se haya disuelto, agregue 
el polvo de cacao y la stevia granulada. Mezclar bien para combinar y 
retirar del fuego. Verter la mezcla en los moldes de silicona de 
Kitchenatics para cocinar, preparar chocolates y dulces y 
rellenarlos por completo.  

2. Ponga los moldes de silicona de Kitchenatics para cocinar, 
preparar chocolates y dulces y déjelos reposar por unos minutos 
hasta que se espesen y adquieran una consistencia de gelatina. 
Agregue algunos pedazos de nueces de macadamia en cada molde de 
silicona, presione hacia abajo para asegurarse de que las nueces 
estén distribuidas uniformemente en toda la mezcla, luego coloque el 
molde en el refrigerador y deje que se endurezca.   

3. Una vez que el chocolate se haya endurecido, retire el molde del 
refrigerador, retire los chocolates del molde y colóquelos en tazas 
para pastelitos. Deje reposar las delicias de chocolate a temperatura 
ambiente hasta que la superficie se vuelva brillante.   

4. Espolvorear con sal gruesa y servir.  

 

CONTENIDO NUTRICIONAL  

Calorías 120, Grasas totales 13g 20%, y Carbohidratos totales 1g 0%.   
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Bombillas de Chocolate Y Mantequilla de Maní 

Tiempo de preparación / cocción: 15 minutos  

Para: 45-50 bombas  

Ingredientes 

 ½ taza de aceite de coco orgánico extra virgen.   

 ½ taza de mantequilla natural de maní o almendras de su elección.   

 2-3 cucharadas de cacao en polvo sin azúcar.   

 2-4 cucharadas de stevia.  

 Un chorrito de extracto de vainilla (opcional).    

Instrucciones 

1. Ponga una cacerola grande a fuego lento. Agregue el aceite de coco y 
la mantequilla de maní, luego derrita. Agregue el cacao en polvo y la 
stevia, luego revuelva. Retirar del fuego y añadir un poco de extracto 
de vainilla.  

2. A continuación, agregue la mezcla a una taza con boquilla para 
facilitar el vertido. Verter en cada bandeja del molde de chocolate 
para el chocolate. Coloque el molde en el refrigerador o congelador 
durante unos minutos hasta que se endurezca. Una vez endurecido, 
retire del congelador y retire los chocolates del molde, luego sirva.    

 

CONTENIDO NUTRICIONAL  

Calorías: 76, Carbohidratos: 0g, Proteínas: 0g, Grasas: 6g, Colesterol: 6mg, 
y fibras  0g.   
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Corazoncitos de Chocolate Sin Azúcar 

 

Tiempo de preparación / cocción: 5 minutos  

Para: 10 uds.  

Ingredientes 

 1 taza de aceite de coco.   
 ½ taza de cacao en polvo.  
 1 cucharadita de vainilla.  
 5 gotas de stevia liquida.   

Instrucciones 

1. Usando un tazón grande, combine todos los ingredientes. Mezclar 
uniformemente hasta que la mezcla se vuelva homogénea. Vierta una 
pequeña cantidad en un molde de chocolate con forma de corazón, 
luego póngalo en el congelador para que se endurezca. Una vez que 
el chocolate se solidifique, retírelo del molde de silicona y colóquelos 
en una bolsa para congelar con un cierre de cremallera para 
almacenarlos.   

 

CONTENIDO NUTRICIONAL  

Calorías: 205, Carbohidratos: 3.1g, Proteínas: 0.8g, Grasas: 22.2g, y Fibras : 
1.3g   
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Fudge Delicioso con Chocolate 

Tiempo de preparación: 5 minutos  

Para: 16 casillas de fudge  

Ingredientes 

 ½ taza de cacao en polvo sin azúcar.  
 ½ taza de aceite de coco ablandado.   
 ⅓ de taza de hojuelas de coco sin azúcar.  
 ¼ de taza de leche de almendras o leche de coco sin azúcar al gusto.   
 ¼ taza de edulcorante en polvo sin carbohidratos.   
 1 cucharadita de extracto de vainilla.   

Instrucciones 

1. Con un procesador de alimentos o una licuadora de alta velocidad, 
combine todos los ingredientes de la lista y mezcle bien hasta que el 
compuesto se suavice. Ponga la mezcla en los moldes de silicona de 
Kitchenatics para cocinar, preparar chocolates y dulces, luego guárdelos 
en el refrigerador por unos minutos hasta que el chocolate se endurezca. 
Una vez que el fudge se haya solidificado, retírelo del molde de silicona y 
estará listo para ser degustado.    

 

CONTENIDO NUTRICIONAL  

Calorías 77, Grasas totales 8g 12%, Colesterol 0mg 0%, Carbohidratos 
totales 2g 1%, Fibras  alimentarias 1g 4%, y Proteínas 0g.   
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Gomitas de Leche 

Tiempo de preparación / cocción: 10 minutos  

Para: 20 gomitas 

Ingredientes 

 ¼ de taza de agua.  
 3 cucharadas de gelatina 

vegana.   
 1 taza de leche de anacardo 

u otra leche vegetal de su 
elección.   

 1 cucharadita de cúrcuma.  
 ½ cucharadita de jengibre. 

   
 Una pizca de pimienta 

negra recién molida.  
 Una pizca de polvo de cardamomo.  
 2 cucharadas de jarabe de arce.   

Instrucciones 

1. Usando un tazón grande, vierta un poco de agua y ponga la gelatina vegana 

en él, luego déjelo a un lado. Luego, coloque una cacerola a fuego medio-

bajo, agregue la leche y las especias y cocine durante aproximadamente 4-

5 minutos, revolviendo regularmente. Apague el fuego, agregue el jarabe 

de arce y mezcle bien para combinar.   

2. Vierta suavemente la mezcla de leche en el recipiente que contiene el agua 

y la gelatina vegana. Revuelva hasta que la gelatina se disuelva 

completamente. Vierta la mezcla en los moldes de silicona de 

Kitchenatics para cocinar, preparar chocolates y dulces, luego 

guárdelos en el refrigerador durante aproximadamente tres o cuatro horas 

hasta que se solidifique. Puede guardar las gomitas en un recipiente 

hermético y en el refrigerador durante aproximadamente una semana.    

 CONTENIDO NUTRICIONAL  

Calorías: 15, Carbohidratos: 0g, Proteínas: 2g, Grasas: 5g, Colesterol: 5mg, 
y fibras  0g.   
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Bocadillos Gomosos Cheto con Lima y Pepino 

Tiempo de preparación / cocción: 10 minutos  

Para: 4 uds. 

Ingredientes 

 1 pepino pelado y cortado en rodajas.   
 15-20 hojas de menta fresca o 1 cucharada (3 g) de hojas de té de menta a 

su gusto.   
 El jugo de ½ lima.  
 1.5 cucharadas (10 g) de gelatina vegetal.   
 Una pizca de stevia (opcional).   

Instrucciones 

1. Using a food processor or a high-speed blender, combine the cucumber, 

mint leaves, lime juice, and stevia then blend until the mixture becomes 

smooth. Strain the mixture then pour the liquid into a small pot.  

2. Place the pot with the liquid over medium heat and let it simmer. Next, add 

in the vegan jelly and cook until it dissolves completely, stirring consistently. 

Pour the mixture into the Kitchenatics Silicone Baking, Candy and 

Chocolate Molds and place in the refrigerator for about two hours.  

3. Take the gummy out of the molds then enjoy.  

 

CONTENIDO NUTRICIONAL  

Calorías: 10, Azúcar: 0 g, Grasas: 0 g, Carbohidratos: 0 g, Fibras : 0 g, y 
Proteínas: 2 g 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://kitchenatics.com/silicone-chocolate-mold/
https://kitchenatics.com/silicone-chocolate-mold/
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Barra de Chocolate y Coco 

Tiempo de preparación: 15 minutos  

Para: 12 chocolatinas   

Ingredientes 

 2/3 de taza de aceite de coco.  
 ½ taza de cacao en polvo.  
 1/3 taza de jarabe de arce.  
 Una pizca de sal.  
 Coco rallado sin azúcar.  

 

Instrucciones 

1. Usando un tazón para mezclar los ingredientes, vierta el aceite de coco y 
el jarabe de arce, luego mezcle bien hasta que la mezcla se vuelva 
uniforme. Añadir el cacao en polvo y una pizca de sal al gusto. Después 
agregue el coco rallado y mezcle todo de manera homogénea. Vierta la 
mezcla en los moldes de silicona de Kitchenatics para cocinar, preparar 
chocolates y dulces, luego guárdela en el congelador durante unas horas 
hasta que la mezcla se endurezca. Una vez que las barras estén 
endurecidas, retire de los moldes de silicona y sirva.   

 

CONTENIDO NUTRICIONAL 

Calorías 82, Grasas totales 6g, Colesterol 0mg, Carbohidratos totales 3g, Fibras 

alimentarias 2g, e Proteínas 0g.   
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¡Hacemos que cocinar sea 

más fácil! 

 


