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-Massa de hojaldre (en este 
caso, cuadrada) 
-Nocilla/Nutella 
-1 huevo 
-Azúcar 
-Un cuchillo 
-Una cucharita 
-Un pincel de cocina  
-Papel de horno 
 

 

“CROISSANTS” RELLENOS DE CHOCOLATE 

Elaboración 

·Precalentar el horno a la temperatura indicada en el envase de la masa de hojaldre. 
·Desplegar el hojaldre encima de una superficie plana.  
·Cortar con el cuchillo el hojaldre en triángulos. 
·Abrir el envase de crema de cacao y coger con la cucharita una pequeña cantidad. 
·Poner esa pequeña cantidad en la base de cada uno de los triángulos. 
·Cuando ya están todos los triángulos con la crema de cacao, proceder a enrollarlos desde la base hacia la punta. 
·Coger una bandeja de horno y colocar el papel de horno encima. 
·Al mismo tiempo que vamos enrollando los triángulos para hacer la forma de los “croissants”, los vamos 
colocando sobre la bandeja con el papel de horno. 
·Batir un huevo. 
·Cuando ya están todos los “croissants” encima de la bandeja, coger el pincel de cocina y pintarlos con el huevo 
batido. 
·Finalmente, espolvorear azúcar por encima de los croissants para darles un toque personal. 
·Meterlos en el horno durante el tiempo indicado en el envase de la masa de hojaldre. 
 

     
 

     



  
 

 

 

 

*Sacar 5min. antes la masa 
de hojaldre de la nevera. 
 
*En esta receta se utiliza 
nocilla/nutella pero se 
puede rellenar con lo que a 
ti te apetezca. 
 
*En caso de querer hacer 
“minicroissants” se tendría 
que cortar antes como en la 
imagen y hacer el mismo 
proceso. 

 
 
 
 

RESULTADO 

                    
 
 
 

RECOMENDACIONES Y 

ALTERNATIVAS 

 

 


