
Pastel de Chocolate Sin Azúcar

Húmedo, intenso y naturalmente endulzado con dátiles

🍴  Ingredientes:

✅  1 molde para pastel (20 cm / 8 pulgadas), preferiblemente desmontable 

✅  Papel pergamino 

✅  1 taza de dátiles sin hueso (aprox. 180 g) 

✅  1 taza de café fuerte caliente o agua (240 ml) 

✅  ½ taza de mantequilla sin sal (113 g) 

✅  115 g de chocolate oscuro sin azúcar (4 oz) 

✅  1 cucharadita de extracto de vainilla (5 ml) 

✅  3 huevos, separadas las yemas de las claras 

✅  ¼ cucharadita de crémor tártaro o una pizca de sal (1 g) 

✅  ¼ taza de cacao en polvo sin azúcar (25 g) 

✅  ½ taza de harina de almendras (60 g) 

✅  ¼ cucharadita de sal (1 g)

🔥  Instrucciones:

1. ✅  Precalienta el horno a 190°C (375°F).

2. ✅  Forra el fondo del molde con papel pergamino y engrasa generosamente.

3. ✅  Coloca los dátiles en un bol y añade el líquido caliente. Remoja por 30 minutos.

4. ✅  Derrite la mantequilla y el chocolate en baño maría o en el microondas (remueve 
cada 30 segundos). Deja enfriar.

5. ✅  Bate las claras con el crémor tártaro o sal hasta formar picos firmes. Reserva.

6. ✅  Licúa los dátiles remojados con 2 cucharadas (30 ml) del líquido y la vainilla hasta 
hacer una pasta.



7. ✅  Agrega las yemas, luego el chocolate derretido. Mezcla bien.

8. ✅  Tamiza el cacao encima. Añade la harina de almendras y la sal. Mezcla solo hasta 
incorporar.

9. ✅  Incorpora ⅓ de las claras batidas, luego el resto, con movimientos envolventes.

10. ✅  Vierte la mezcla en el molde preparado y hornea de 15 a 18 minutos, o hasta que un 
palillo salga limpio.

11. ✅  Deja enfriar completamente antes de desmoldar.

🎉  Sirve con crema batida y frutas, solo frutas o solo. ¡Una delicia saludable!

🧮  Nutrición (Porción de 1/8 del pastel, aprox.):

• Calorías: 215

• Proteína: 5 g

• Grasa: 14 g

• Carbohidratos: 19 g

• Fibra: 4 g

• Carbohidratos netos: 15 g

• Azúcar: 11 g (solo de los dátiles – sin azúcar añadida)
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