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De	que	estan	hechas	los	bombones

Con	este	frío	¿a	quién	no	se	le	antoja	un	chocolate	caliente	con	bombones	,	quemarlos	en	alguna	fogata,	agregarlos	a	algún	pastel	o	simplemente	comerlos	solos?	No	importa	cómo	te	gusten,	son	deliciosos,	pero	¿sabes	de	qué	están	hechos	los	bombones	?via	GIPHYLos	bombones	han	sido	disfrutados	por	miles	de	años.	De	acuerdo	con	National
Confectioners	Association	(	NCA	),	los	primeros	en	degustar	este	dulce	fueron	los	egipcios	y	solamente	los	dioses	y	la	realeza	podían	comerlos.	Los	bombones	se	hacían	a	partir	de	la	planta	de	malva,	por	eso	el	nombre	malvavisco.Posteriormente,	a	los	franceses	les	llevaba	mucho	tiempo	hacer	los	bombones	,	por	lo	que	buscaron	un	proceso	nuevo	para
prepararlos,	agregando	almidón	y	remplazando	la	raíz	de	malva	con	grenetina,	explica	la	NCA.¿Sabes	de	qué	están	hechos	los	bombones?Existen	varias	maneras	de	hacer	bombones	y	varios	ingredientes,	pero	en	su	mayoría	los	bombones	están	hechos	principalmente	de	azúcar	disuelta,	agua,	grenetina,	harina	de	maíz	y	claras	de	huevo.	Todo	esto	se
bate	y	se	crea	una	mezcla	esponjosa.La	grenetina	usada	para	la	elaboración	de	bombones	proviene	del	colágeno	constitutivo	de	huesos,	pieles	y	cartílagos	de	diferentes	animales,	pero	actualmente	puedes	encontrar	grenetina	vegetal	llamada	agar	agar,	la	cual	se	hace	a	partir	de	algas	marinas.También	puedes	hacer	bombones	caseros,	existen	recetas
fáciles	y	baratas	con	ingredientes	que	casi	siempre	encontramos	en	casa	como	la	harina	de	maíz,	azúcar	y	huevo.Es	importante	que	moderes	el	consumo	de	bombones	debido	a	las	cantidades	de	azúcar	que	contiene.	Los	bombones	son	un	deleite	irresistible	para	los	amantes	del	chocolate,	pero	¿alguna	vez	te	has	preguntado	de	qué	están	hechos	los
bombones?	Esta	deliciosa	golosina	no	solo	combina	una	variedad	de	sabores	y	texturas,	sino	que	también	es	el	resultado	de	un	arte	culinario	que	ha	evolucionado	a	lo	largo	de	los	años.	En	este	artículo,	examinaremos	los	ingredientes	que	dan	vida	a	estos	pequeños	placeres,	desde	el	chocolate	de	alta	calidad	hasta	los	rellenos	más	innovadores,	y
descubriremos	cómo	cada	componente	contribuye	a	su	exquisito	sabor.	Los	bombones	están	hechos	principalmente	de	chocolate,	rellenos	de	crema,	frutos	secos,	frutas	o	licor,	y	a	veces	recubiertos	con	azúcar	o	cacao.	¿Cuán	saludables	son	los	bombones?	Los	bombones,	si	se	consumen	con	moderación,	pueden	ofrecer	varios	beneficios	para	la	salud.
Son	fuente	de	vitaminas	del	grupo	B,	minerales	y	magnesio,	lo	que	contribuye	a	un	mejor	funcionamiento	del	organismo.	Además,	su	consumo	puede	ser	reconfortante,	aliviando	molestias	como	el	dolor	de	garganta	y	la	tos.	También	se	ha	comprobado	que	disfrutar	de	uno	o	dos	bombones	puede	ayudar	a	mitigar	la	intensidad	del	síndrome
premenstrual	y	a	reducir	el	estrés,	convirtiéndolos	en	un	pequeño	placer	que	puede	tener	efectos	positivos	en	el	bienestar	emocional	y	físico.	¿Qué	ingredientes	tiene	un	bombón?	Un	bombón	es	una	deliciosa	pieza	pequeña	de	chocolate	que	sorprende	con	su	variedad	de	rellenos.	En	su	interior,	puede	esconder	un	exquisito	licor,	una	suave	crema	o
cualquier	otro	tipo	de	dulce	que	deleite	el	paladar.	Esta	combinación	de	texturas	y	sabores	convierte	al	bombón	en	un	confite	irresistible,	ideal	para	disfrutar	en	cualquier	ocasión	y	compartir	momentos	especiales.	¿De	qué	ingredientes	se	componen	los	malvaviscos?	Los	malvaviscos	son	un	dulce	que	ha	capturado	el	corazón	de	muchos	gracias	a	su
textura	suave	y	esponjosa.	La	combinación	de	azúcar	y	jarabe	de	maíz	les	proporciona	la	dulzura	característica,	mientras	que	la	gelatina	actúa	como	el	ingrediente	clave	que	les	da	forma	y	estabilidad.	Este	proceso	transforma	los	simples	ingredientes	en	una	deliciosa	golosina	que	se	derrite	en	la	boca.			Cómo	Preparar	Té	de	Canela	con	Limón	de
Manera	FácilLa	ciencia	detrás	de	los	malvaviscos	es	fascinante.	Richard	Hartel,	ingeniero	de	alimentos,	compara	su	composición	con	una	espuma,	donde	el	aire	queda	atrapado	en	la	mezcla,	lo	que	resulta	en	esa	textura	ligera	y	aireada	que	todos	amamos.	Este	proceso	de	estabilización	permite	que	los	malvaviscos	mantengan	su	forma,	incluso	cuando
se	exponen	al	calor,	lo	que	los	convierte	en	un	complemento	perfecto	para	asar	a	la	parrilla	o	para	añadir	a	un	chocolate	caliente.	Además	de	su	simplicidad,	los	malvaviscos	ofrecen	una	versatilidad	sorprendente	en	la	cocina.	Desde	sándwiches	de	malvavisco	y	chocolate	hasta	postres	más	elaborados,	su	sabor	y	textura	se	adaptan	a	muchas	recetas.
Ya	sea	disfrutándolos	solos	o	como	parte	de	un	platillo,	los	malvaviscos	continúan	siendo	un	favorito	atemporal	que	invita	a	la	creatividad	en	la	cocina.	Descubre	los	secretos	de	la	dulzura	perfecta	La	dulzura	perfecta	es	un	arte	que	combina	ingredientes	de	alta	calidad	con	técnicas	precisas.	Desde	la	elección	del	azúcar	adecuado	hasta	la	temperatura
ideal	para	cada	preparación,	cada	detalle	cuenta.	Conocer	las	propiedades	de	los	diferentes	tipos	de	azúcares,	como	el	moreno	o	el	glasé,	puede	marcar	la	diferencia	en	la	textura	y	el	sabor	de	tus	postres.	Aprender	a	equilibrar	los	sabores	y	a	utilizar	edulcorantes	naturales	también	es	clave	para	lograr	esa	dulzura	ideal.	La	paciencia	es	otro
ingrediente	esencial	en	la	búsqueda	de	la	dulzura	perfecta.	Muchos	postres	requieren	tiempos	de	reposo	y	enfriamiento	que	permiten	que	los	sabores	se	integren	y	se	intensifiquen.	Por	ejemplo,	dejar	que	una	tarta	repose	durante	unas	horas	puede	realzar	su	sabor	y	mejorar	su	textura.	La	precisión	en	el	tiempo	de	cocción	y	la	temperatura	también
influye	en	el	resultado	final,	garantizando	que	cada	bocado	sea	una	experiencia	inolvidable.	Finalmente,	la	presentación	de	los	postres	juega	un	papel	decisivo	en	la	percepción	de	su	dulzura.	Un	postre	visualmente	atractivo	puede	elevar	la	experiencia	gustativa,	haciendo	que	cada	bocado	sea	aún	más	placentero.	Decorar	con	frutas	frescas,	salsas	o
un	toque	de	chocolate	puede	transformar	un	dulce	sencillo	en	una	obra	maestra.	Así,	al	combinar	la	calidad	de	los	ingredientes,	la	paciencia	en	la	preparación	y	una	presentación	cuidada,	podrás	descubrir	y	compartir	los	secretos	de	la	dulzura	perfecta.			Delicioso	postre	de	manzana,	zanahoria	y	pasasElementos	esenciales	para	un	sabor	irresistible
Para	lograr	un	sabor	irresistible,	es	fundamental	comenzar	con	ingredientes	frescos	y	de	alta	calidad.	La	selección	cuidadosa	de	frutas,	verduras,	proteínas	y	especias	no	solo	realza	el	gusto,	sino	que	también	contribuye	a	la	textura	y	el	aroma	del	plato.	Optar	por	productos	de	temporada	garantiza	que	se	obtengan	los	sabores	más	intensos	y	vibrantes,
lo	que	transforma	cualquier	receta	en	una	experiencia	culinaria	memorable.	Además,	la	técnica	de	cocción	juega	un	papel	decisivo	en	la	creación	de	sabores	extraordinarios.	Técnicas	como	asar,	saltear	o	marinar	permiten	que	los	ingredientes	se	mezclen	y	se	potencien	entre	sí,	generando	un	perfil	de	sabor	más	complejo	y	atractivo.	La	atención	al
detalle	en	cada	paso	del	proceso,	desde	la	preparación	hasta	la	presentación,	asegura	que	cada	bocado	sea	una	explosión	de	sensaciones	en	el	paladar.	Por	último,	la	creatividad	en	la	combinación	de	sabores	es	lo	que	eleva	un	plato	común	a	uno	excepcional.	Experimentar	con	diferentes	hierbas,	salsas	y	toques	finales	puede	marcar	la	diferencia	entre
una	comida	ordinaria	y	una	experiencia	inolvidable.	Al	fusionar	sabores	dulces,	salados,	ácidos	y	umami,	se	puede	conseguir	un	equilibrio	perfecto	que	no	solo	satisface	el	hambre,	sino	que	también	deja	una	impresión	duradera	en	quienes	lo	disfrutan.	La	alquimia	detrás	de	cada	bocado	delicioso	La	alquimia	detrás	de	cada	bocado	delicioso	se	revela
en	la	perfecta	armonía	de	sabores	y	texturas	que	despiertan	los	sentidos.	Cada	ingrediente,	desde	la	frescura	de	las	verduras	hasta	la	profundidad	de	las	especias,	juega	un	papel	decisivo	en	la	creación	de	platos	que	no	solo	alimentan,	sino	que	también	cuentan	una	historia.	La	técnica	del	cocinero	transforma	lo	sencillo	en	extraordinario,	logrando	que
cada	bocado	sea	una	experiencia	memorable	que	invita	a	explorar	nuevas	combinaciones	y	tradiciones	culinarias.	Así,	la	magia	de	la	cocina	se	manifiesta	en	el	arte	de	equilibrar	lo	dulce,	lo	salado	y	lo	ácido,	llevando	a	quienes	disfrutan	de	la	comida	a	un	viaje	sensorial	inigualable.			Beneficios	del	Betabel	y	la	Zanahoria	en	la	Salud	Los	bombones,	con
su	irresistible	combinación	de	sabores	y	texturas,	son	un	deleite	que	despierta	los	sentidos	y	evoca	momentos	especiales.	Comprender	de	qué	están	hechos	los	bombones	no	solo	enriquece	nuestra	apreciación	por	estos	dulces,	sino	que	también	nos	invita	a	explorar	la	variedad	de	ingredientes	que	los	componen,	desde	el	chocolate	fino	hasta	los
rellenos	creativos.	Al	elegir	un	bombón,	no	solo	saboreamos	un	placer,	sino	que	también	nos	conectamos	con	la	tradición	y	la	artesanía	que	hay	detrás	de	cada	bocado.	Te	puede	interesar	Sigue	leyendo	más	contenido	destacado	y	relacionado	a	esta	receta.	Podrás	encontrar	guarniciones,	postres	o	variantes	de	esta	receta	que	seguramente	te	gustarán.
Forman	parte	de	nuestra	infancia	y	de	esos	recuerdos	vacacionales	que	tuvieron	lugar	en	sitios	fríos.	Al	calor	de	una	fogata	muchas	veces	asamos	bombones	en	compañía	de	amigos	o	familia	mientras	compartíamos	anécdotas	y	chistes.	Esta	golosina	también	la	disfrutamos	en	fiestas	o	compramos	algunos	gramos	cada	vez	que	vamos	a	los	mercados	y
es	que	la	popularidad	de	los	malvaviscos	se	debe	a	su	consistencia	suave	y	viscosa	con	sabor	dulce.	Hoy	en	día,	pensar	que	esta	deliciosa	botana	tiene	un	origen	natural	es	difícil	pero,	antiguamente	los	malvaviscos	debían	su	sabor	a	la	botánica.	Historia	e	ingredientes	La	planta	llamada	Malvavisco	(Althaea	officinalis)	crece	en	las	áreas	húmedas	y	fue
utilizada	por	los	griegos	como	remedios	medicinales	para	la	inflamación	o	dolores	de	encías	y	muelas.	Posteriormente	los	egipcios	comenzaron	a	experimentar	con	ella	al	mezclarla	con	ingredientes	naturales	de	toques	dulces	como	la	miel,	lo	cual	fue	acercando	la	receta	a	la	primer	preparación	de	malvaviscos	tradicional	que	tuvo	su	oportunidad	en
Francia	donde	los	cocineros	mezclaron	el	jugo	de	la	raíz	con	azúcar	y	huevos.	A	partir	de	1900,	estas	golosinas	comenzaron	su	producción	en	masa	e	industrialización	con	los	“magnates	de	almidón”	unas	máquinas	industriales	que	fueron	las	que	le	empezaron	a	dar	forma	divertidas	y	estéticas	a	este	alimento.	Actualmente,	existen	diversas	recetas
según	el	país	y	empresa	que	los	elabore	pero	en	México,	la	más	común	se	hace	a	base	de	jarabe	de	maíz,	azúcar,	dextrosa,	almidón	de	maíz,	agua,	grenetina,	pirofosfato	tetrasódico	y	sabores	artificiales.	Recuerda	que	aunque	esta	es	una	de	las	golosinas	más	deliciosas,	es	importante	siempre	consumirla	con	moderación	ya	que	el	jarabe	de	maíz	es	un
ingrediente	espeso	elaborado	con	almidón	de	maíz	y	su	composición	está	hecha	de	un	53%	de	glucosa,	42	%	de	fructosa	y	5%	de	polisacáridos.	Mientras	que	el	azúcar	es	obtenido	de	la	caña	de	azúcar	y	su	composición	es	de	50%	de	fructosa	y	50%	de	glucosa;	componentes	que	en	exceso	pueden	ser	nocivos	para	la	salud.	Pensar	en	bombones	es
remitirnos	a	nuestra	infancia,	a	momentos	frente	a	la	fogatas.	Es	sentir	la	dulce	y	suavecita	textura	de	los	bombones	en	nuestro	paladar,	pero	te	has	preguntado...	¿de	qué	están	hechos	los	bombones?	Dónde	se	hacen	los	bombonesEn	el	año	2000	a.	C.,	los	egipcios	combinaban	esta	raíz	con	miel	y	obtenían	un	dulce,	sin	embargo,	este	producto	solo	era
digno	para	los	dioses	y	miembros	de	la	realeza,	de	acuerdo	con	el	National	Confectioners	Association	(NCA).Por	qué	se	llaman	malvaviscosPara	su	eleboración	se	hicieron	con	al	hervir	pulpa	de	la	raíz	de	malva	(de	aquí	surgió	el	nombre	de	malvavisco),	la	cual	es	una	hierba	que	crece	en	pantanos	y	tiene	un	tallo	es	carnoso.	Se	le	añadía	azúcar	para
tener	una	mezcla	espesa	que	después	se	filtraba	y	enfriaba.Fue	hasta	1850	cuando	se		elaboraron	los	primeros	bombones	en	Francia	tal	y	como	los	conocemos.	Se	elaboraron	con	raíz	de	malva	como	aglutinante	para	las	claras	de	huevo,	el	jarabe	de	maíz	y	el	agua.	Esta	mezcla	era	esponjosa,	después	se	calentó	y	se	vertió	sobre	almidón	de	maíz	en
pequeños	moldes,	formando	los	malvaviscos.En	1900	vendían	bombones	en	latas	y	para	1955,	se	patentó	una	forma	de	elaborarlos	llamada	extrusión,	técnica	que	permite	hacer	malvaviscos	en	sólo	60	minutos.De	qué	están	hechos	los	bombonesEstán	compuestos	principalmente	por	agua,	jarabe	de	maíz,	azúcar,		dextrosa,	gelatina,pirofosfato
tetrasódico,	sabores	artificiales		y	aire	para	darle	una	textura	aireada	y	esponjosa.Cuáles	son	los	beneficios	de	comer	bombonesDe	acuerdo	con	especialistas	del	Brigham	and	Women´s	Hospital	de	Boston,	Estados	Unidos,	los	bombones	estimulan	el	proceso	de	salivación,	son	fáciles	de	tragar	y	generan	alivio	en	la	garganta.Los	malvaviscos	fueron
creados	como	medicina	para	afecciones	como	dolor	de	garganta,	tos	o	para	curar	heridas,	y	eran	considerados	un	lujo,	un	producto	reservado	para	la	realeza	y	la	nobleza.Si	bien	los	bombones	aportan	un	elevado	porcentaje	de	grasas	saturadas	yazúcar,	comerlos	con	moderación	aporta	minerales	y	vitaminas	como	el	magnesio	y	algunas	vitaminas	del
grupo	B.Un	estudio	de	la	Universidad	de	Oklahoma	reveló	que	comer	uno	o	dos	bombones	ayuda	atenuar	los	síntomas	del	estrés	y	a	reducir	la	intensidad	del	síndrome	premenstrual.	Uno	de	los	dulces	más	conocidos	son	los	bombones	o	malvaviscos,	pues	debido	a	las	películas	norteamericanas,	su	consumo	se	ha	popularizado	frente	a	una	fogata	al	ir
de	campamento	con	familiares	o	amigos.	Los	bombones	rostizados	no	son	la	única	forma	de	degustarlo,	ya	que	actualmente	hay	un	sin	fin	de	recetas	para	utilizar	este	ingrediente	en	varios	postres	como	paletas	cubiertas	de	chocolate	o	en	sándwiches	rodeados	de	un	par	de	galletas.	Pero	¿de	qué	están	hechos?	De	acuerdo	a	varias	investigaciones,	esta
es	una	de	las	golosinas	más	antiguas	del	mundo.	Hay	vestigios	de	que	los	primeros	bombones	se	hicieron	con	al	hervir	pulpa	de	la	raíz	de	malva,	la	cual	es	una	hierba	que	crece	en	pantanos	y	cuyo	tallo	es	carnoso;	también	se	le	añadía	azúcar	para	tener	una	mezcla	espesa	que	después	se	filtraba	y	enfriaba.	[nota_relacionada	id=1100452]	Según
vestigios,	en	el	año	2000	a.	C.,	los	egipcios	combinaban	esta	raíz	con	miel	y	obtenían	un	dulce,	sin	embargo,	este	producto	solo	era	digno	para	los	dioses	y	miembros	de	la	realeza.	Las	raíces	de	malva	también	eran	utilizadas	para	la	salud,	pues	médicos	árabes	la	usaban	para	aliviar	inflamaciones,	así	como	en	el	tratamiento	de	dolores	de	peso,	para
calmar	la	tos	y	el	dolor	de	garganta.	Un	dulce	francés	En	1850	se	elaboraron	los	primeros	bombones	tal	y	como	los	conocemos.	Fu	en	Francia	donde	se	utilizó	la	raíz	de	malva	como	aglutinante	para	las	claras	de	huevo,	el	jarabe	de	maíz	y	el	agua.	Esta	mezcla	era	esponjosa,	después	se	calentó	y	se	vertió	sobre	almidón	de	maíz	en	pequeños	moldes,
formando	los	malvaviscos.	Para	1900,	estas	golosinas	ya	se	vendían	en	latas	y	se	producían	en	masa,	gracias	a	los	“magnates	del	almidón”,	que	eran	unas	máquinas	que	trabajaban	automáticamente	y	brindaban	una	forma	precisa	a	los	bombones.	[caption	id="attachment_1116763"	align="alignnone"	width="625"]	FOTO:	PXHERE[/caption]	Fue	hasta
1955	que	se	empezó	a	producir	con	mayor	rapidez,	ya	que	en	Estados	Unidos,	Alex	Doumak,	de	Doumak	Inc.,	patentó	una	forma	de	elaborarlos	llamada	extrusión,	la	cual	permitía	hacer	esta	golosina	en	solo	60	minutos.	Cuando	llegó	a	México	los	bombones	se	elaboraban	con	azúcar,	claras	de	huevo,	saborizantes	y	grenetina;	al	final	se	les
espolvoreaba	con	azúcar	glass	y	un	poco	de	almidón,	ingredientes	que	le	brindan	su	característico	aspecto	“polvoriento”.	Sin	embargo,	actualmente	sus	principales	ingredientes	son:	jarabe	de	maíz,	azúcar,	dextrosa,	almidón	de	maíz,	agua,	grenetina,	pirofosfato	tetrasódico	y	sabores	artificiales.	[nota_relacionada	id=1080133]	El	jarabe	de	maíz	es	un
ingrediente	espeso	elaborado	con	almidón	de	maíz	y	cuya	composición	es	de	un	53	por	ciento	de	glucosa,	42	por	ciento	de	fructosa	y	5	por	ciento	de	polisacáridos.	Mientras	que	el	azúcar	es	obtenido	de	la	caña	de	azúcar	y	su	composición	es	de	50	por	ciento	de	fructosa	y	50	por	ciento	de	glucosa.	En	esencia	los	bombones	están	elaboradas	de	gelatina,
azúcar	y	agua,	que	se	incorporan	hasta	obtener	una	mezcla	esponjosa,	de	acuerdo	con	Chemistry	is	life,	a	este	fenómeno	se	le	conoce	como	hidrolisis	y	es	cuando	la	gelatina	entra	en	contacto	con	el	agua.	[nota_relacionada	id=1068635]	Por:	Redacción	Digital	Heraldo	de	México	MFA	Conoce	la	historia,	qué	significa	y	de	qué	están	hechos	estos
deliciosos	dulces	esponjosos.	En	esta	temporada	de	lluvias	y	frío	se	antoja	un	chocolatito	caliente	con	bombones	o	quemaditos	en	una	fogata.	Pero	te	has	preguntado	¿de	qué	están	hechos	y	los	beneficios	a	la	salud	al	comer	bombones?	Aquí	resolvemos	todas	tus	dudas.	Historia	de	los	bombones	Te	recomendamos	este	video	De	acuerdo	con	el	National
Confectioners	Association	(NCA),	los	bombones	fueron	creado	por	los	egipcios	desde	el	año	2000	a.	C.	Los	cuales	eran	creados	con	raíz	de	malva	y	miel,	y	obtenían	un	dulce	que	era	sólo	digno	para	los	dioses	y	miembros	de	la	realeza.	Descubre	cómo	hacer	Borrachitos	de	limón	y	fresa	Pero	¿Por	qué	se	llaman	bombones?,	gracias	al	uso	de	la	raíz	de
malva,	se	le	dio	el	nombre	de	malvavisco.	Sin	embargo,	fue	hasta	1850	en	Francia	que	se	elaboraron	los	bombones	que	ahora	conocemos.	De	qué	están	hechos	los	bombones	Los	famosos	bombones	se	componen	de	8	ingredientes	y	una	sorpresa:	agua,	jarabe	de	maíz,	azúcar,	dextrosa,	gelatina,	pirofosfato	tetrasódico.	Así	como	sabores	artificiales	y	el
ingrediente	secreto,	aire	para	darle	esa	textura	esponjosa.	6	recetas	de	bebidas	calientes	perfectas	para	el	invierno	Beneficios	de	los	bombones	El	primer	beneficio	de	comer	bombones	es	la	de	estimular	el	proceso	de	salivación,	ya	que	son	fáciles	de	tragar	y	generan	alivio	en	la	garganta,	de	acuerdo	con	especialistas	del	Brigham	and	Women´s
Hospital	de	Boston,	Estados	Unidos.	Además,	al	igual	que	el	refresco	de	Cola,	los	bombones	fueron	creados	como	medicina	para	afecciones	como	dolor	de	garganta	o	tos.	Sin	olvidar	que	sirven	para	curar	heridas	y	comerlos	en	moderación	aportan	minerales	y	vitaminas	del	grupo	B	y	magnesio.	Cabe	recordar	que	consumir	en	exceso	aporta	un	elevado
porcentaje	de	grasas	saturadas	y	azúcar.	Y	por	último,	un	estudio	de	la	Universidad	de	Oklahoma	informó	que	comer	uno	o	dos	bombones	pueden	ayudar	a	reducir	el	estrés	y	la	intensidad	del	síndrome	premenstrual.	Aprende	cómo	hacer	una	bebida	de	triple	chocolate	y	bombones	No	hay	nada	mejor	que	tomar	un	chocolate	caliente	durante	el	invierno
para	combatir	el	frío,	éste	se	puede	beber	de	muchas	formas,	ya	sea	con	menta	o	acompañado	de	crema	batida,	aunque,	sin	duda,	la	mayoría	de	las	personas	prefieren	agregarle	algunos	bombones	que	le	dan	mayor	dulzura	a	la	bebida,	pero	sabes	de	qué	están	hechas	estas	deliciosas	golosinas.	Rellenos	de	mermelada	o	cubiertos	de	chocolate,	los
bombones	suelen	deleitar	con	su	delicioso	sabor	y	textura,	pues	al	degustarlos	parecen	derretirse	en	la	lengua	debido	a	sus	ingredientes.	Aquí	te	contamos	más	sobre	cómo	se	preparan	estos	dulces.	​Sin	importar	su	sabor	o	marca,	los	malvaviscos	se	encuentran	entre	los	alimentos	favoritos	de	chicos	y	grandes,	pero,	¿conoces	sus	ingredientes?	A
continuación	te	contamos	cómo	se	prepara	este	dulce,	tal	vez	te	sigan	gustando	o	prefieras	no	volver	a	comerlos.	¿De	qué	están	hechos	los	bombones?Esta	golosina	es	conocida	en	otras	partes	del	mundo	como	nube,	masmelo,	esponjita	o	malvavisco;	sin	embargo,	en	México	suelen	ser	conocida	como	bombón.De	acuerdo	con	el	sitio	Larousse	cocina,
los	malvaviscos	están	hechos	de	una	mezcla	de	azúcar	cocida,	ligera	y	moldeable.	También	contienen	jarabe	de	maíz,	claras	de	huevo,	saborizantes	y	grenetina,	este	último	ingrediente	es	el	que	más	llama	la	atención,	pues	es	una	sustancia	incolora	e	insabora	derivada	del	colágeno	y	se	obtiene	mediante	la	ebullición	prolongada	en	agua	de	piel,
tendones,	ligamentos	y	huesos	obtenidos	de	vacas	o	cerdos.	Los	bombones	son	cubiertos	de	"azúcar	glass	y	almidón,	lo	que	le	da	un	aspecto	polvoriento".	Normalmente,	los	puedes	encontrar	en	blanco	y	rosa;	sin	embargo,	actualmente,	se	hacen	prácticamente	de	todos	los	colores	del	arcoíris.	¿Cómo	se	preparan	los	bombones?Se	pone	a	calentar	en	un
recipiente	azúcar	con	un	cuarto	de	taza	agua	y	jarabe	de	maíz,	a	esto	se	le	agrega	una	pizca	de	sal,	esta	mezcla	tiene	que	alcanzar	una	temperatura	de	240	grados	Fahrenheit.	A	la	glicerina	se	le	agrega	agua	y	se	pone	en	el	microondas	por	30	segundos	para	que	se	derrita,	posteriormente,	se	vierte	en	un	recipiente	y	se	le	agrega	un	cuarto	de	taza	de
jarabe	de	maíz,	a	esto	se	le	añade	la	mezcla	de	azúcar	que	previamente	se	había	puesto	a	calentar.	Posteriormente,	se	le	añade	el	colorante	vegetal	y	algunos	suelen	incluirle	vainilla.	Finalmente	se	coloca	en	un	molde,	espolvoreas	azúcar	glass	y	se	deja	reposar	por	aproximadamente	3	o	4	horas.	Aquí	te	compartimos	un	video	que	muestra	cómo	se
preparan.	amt	Conoce	la	historia,	qué	significa	y	de	qué	están	hechos	estos	deliciosos	dulces	esponjosos.	En	esta	temporada	de	lluvias	y	frío	se	antoja	un	chocolatito	caliente	con	bombones	o	quemaditos	en	una	fogata.	Pero	te	has	preguntado	¿de	qué	están	hechos	y	los	beneficios	a	la	salud	al	comer	bombones?	Aquí	resolvemos	todas	tus	dudas.
Historia	de	los	bombones	Te	recomendamos	este	video	De	acuerdo	con	el	National	Confectioners	Association	(NCA),	los	bombones	fueron	creado	por	los	egipcios	desde	el	año	2000	a.	C.	Los	cuales	eran	creados	con	raíz	de	malva	y	miel,	y	obtenían	un	dulce	que	era	sólo	digno	para	los	dioses	y	miembros	de	la	realeza.	Descubre	cómo	hacer	Borrachitos
de	limón	y	fresa	Pero	¿Por	qué	se	llaman	bombones?,	gracias	al	uso	de	la	raíz	de	malva,	se	le	dio	el	nombre	de	malvavisco.	Sin	embargo,	fue	hasta	1850	en	Francia	que	se	elaboraron	los	bombones	que	ahora	conocemos.	De	qué	están	hechos	los	bombones	Los	famosos	bombones	se	componen	de	8	ingredientes	y	una	sorpresa:	agua,	jarabe	de	maíz,
azúcar,	dextrosa,	gelatina,	pirofosfato	tetrasódico.	Así	como	sabores	artificiales	y	el	ingrediente	secreto,	aire	para	darle	esa	textura	esponjosa.	6	recetas	de	bebidas	calientes	perfectas	para	el	invierno	Beneficios	de	los	bombones	El	primer	beneficio	de	comer	bombones	es	la	de	estimular	el	proceso	de	salivación,	ya	que	son	fáciles	de	tragar	y	generan
alivio	en	la	garganta,	de	acuerdo	con	especialistas	del	Brigham	and	Women´s	Hospital	de	Boston,	Estados	Unidos.	Además,	al	igual	que	el	refresco	de	Cola,	los	bombones	fueron	creados	como	medicina	para	afecciones	como	dolor	de	garganta	o	tos.	Sin	olvidar	que	sirven	para	curar	heridas	y	comerlos	en	moderación	aportan	minerales	y	vitaminas	del
grupo	B	y	magnesio.	Cabe	recordar	que	consumir	en	exceso	aporta	un	elevado	porcentaje	de	grasas	saturadas	y	azúcar.	Y	por	último,	un	estudio	de	la	Universidad	de	Oklahoma	informó	que	comer	uno	o	dos	bombones	pueden	ayudar	a	reducir	el	estrés	y	la	intensidad	del	síndrome	premenstrual.	Aprende	cómo	hacer	una	bebida	de	triple	chocolate	y
bombones	Se	dice	que	antes,	la	receta	original	del	bombón	o	malvavisco	era	una	raíz	de	la	planta	malvavisco	(arbusto)	en	lugar	de	gelatina	y	originalmente	eran	utilizados	para	calmar	la	tos,	ya	que	la	raíz	antes	mencionada	propiedades	curativas.¿De	qué	están	hechos	los	bombones?Los	bombones	o	malvaviscos	son	golosinas	hechas	a	base	de	azúcar
o	jarabe	de	maíz,	huevo	y	gelatina,	que	al	final	de	todo,	adquiere	una	consistencia	esponjada.Básicamente	el	bombón	o	el	malvavisco,	es	una	golosina	por	lo	general	de	color	blanco	y	rosa,	es	muy	popular	sobre	todo	en	los	niños	y	es	empleado	para	adornar	algunos	postres.	El	nombre	de	malvavisco	se	debe	a	la	raíz	con	la	que	se	hacía	originalmente	y
hoy	en	día	se	les	conoce	con	ese	nombre.Dependiendo	del	país	su	nombre	puede	variar	como	bombón,	malvavisco,	nube,	entre	otros.	(5	votos,	promedio:	3,60	de	5)


