Mini Tortas de Chocolate Cubiertas de Queso Crema

Ingredientes:

Mini-Tortas
	½ taza
	buttermilk baja de grasa

	1 ½ taza
	harina (preferida harina de torta o pasteles, si no hay harina comun)

	½ taza
	cocoa en polvo sin azucar

	1 ½ cucharadita
	polvo para hornear (baking powder)

	½ cucharadita
	Sal

	½ taza
	SPLENDA

	3
	huevos grandes

	1/3 taza
	aceite de oliva (light) (o aceite vegetal)

	¼ taza
	non-fat sour cream

	2 cucharadita
	extracto de vainilla

	½ taza
	pedacitos de chocolate semiazucarada (semisweet mini chocolate chips)




Cubierta
	½ taza
	queso crema bajo de grasa (light cream cheese), temperatura de ambiente

	1 Cucharada
	polvo de cocoa sin azucar

	2 Cucharada
	SPLENDA

	2 Cucharada
	crema sin grasa agria (non-fat sour cream)

	1 cucharadita
	extracto de vainilla 


Instrucciones:
Mini-tortas
Precalentar el horno a 350°. En un pequeno caldero, caliente la leche buttermilk hasta estar tibia. En un contenido grande, tamizar la harina, polvo de cocoa, polvo para hornear, y la sal. Agregar SPLENDA y batir hasta mezclar.  En otro contenido batir los huevos ligeramente.  Agregarles el aceite y batir hasta mezclar.  Agregar  la mezcla de leche buttermilk, crema acida y extracto de vainilla,  y batir hasta mezclar bien.  Hacer un hueco con los ingredients secos.  Agregar los ingredients liquidos y unir hasta que la harina se junte.  Agregar los pedacitos de chocolate y unir hasta mesclar.   Llenarl 12 moldecitos de muffin y hornear hasta que un palillo introducido en el centro salga con unas pocas mejigas pegadas, como 12 minutos.  No deje que se cocine demasiado. Saque las mini-tortas de el molde y enfriar.
Cubierta
Agregar todos los ingredients en un contenido grande y batir hasta que todo quede bien mezclado.  Cubrir las mini tortas cuado estas esten frias.
