
Recetas
 para las 

Fiestas



Ingredientes

-350 g de harina 0000 30 g de levadura

-170 g de leche tibia 100 g de azúcar

-1 pizca de sal

-70 g de manteca

-1 huevo

-1 ye-1 yema

-1 cucharadita de esencia de vainilla o 1 

medida de coñac -35 g de cranberries La 

Abundancia

-35 g de nueces La Abundancia

-80 g de pasas de uva La Abundancia

-20g de almendras laminadas La Abundancia

-Almibar o ja-Almibar o jalea para pintar.

Procedimiento

DisDisolver la levadura con parte de la leche 

tibia y una cucharadita de azucar. Cernir 

juntos la harina y la sal. Batir ligeramente 

los huevos con la vainilla o el coñac. Disolver 

la manteca con la leche y el azucar. Verter en 

el centro de la harina, la levadura leudada, 

los huevos batidos y tomar la masa 

incorpoincorporando poco a poco con la leche, 

manteca y azúcar. Trabajar hasta que este 

lisa. Dejar leudar al doble del volumen. 

Quitar el aire e incorporar los cranberries, las 

pasas de uva y las almendras laminadas. 

Amasar bien hasta distribuirlas. Colocar en 

molde y dejar levar. Realizar cortes en cruz y 

poponer en ellos trozos de manteca. Pintar con 

huevo y cocinar en horno moderado de 30 a 40 

minutos. Retirar y pintar con almibar o jalea 

diluida y espolvorear con nueces picadas.



Ingredientes

- 2/3 taza de manteca o margarina light

- 2/3 taza de azúcar morena

- 2 huevos grandes

- 1 1/2 taza de avena laminada 

instantánea La Abundancia

- 1 1/2 - 1 1/2 taza de harina

- 1 cdta. de bicarbonato

- 1/2 cdta. de sal

- 170 gr. de cranberries La Abundancia

- 2/3 taza de chocolate en trozos

Procedimiento

Precalentar el horno a 190 °C.

UtilizaUtilizando una batidora eléctrica, batir 

en un tazón mediano la manteca o 

margarina con el azúcar hasta hacer 

una mezcla suave y esponjosa. añadir 

los huevos y batir bien. Combinar en un 

tazón diferente el bicarbonato, la avena, 

la harina, y la sal. Verter esta útima 

mezcla en el mezcla en el tazón de la manteca y 

azúcar en varias porciones y mezclar 

bien entre porción y porción. Agregar los 

cranberries y el chocolate en trozos. Con 

ayuda de una cuchara hacer bolitas con 

la masa y colocar en una asadera. 

Hornear de 10 a 12 minutos o hasta que se 

vea un cvea un color dorado. Dejar enfriar.



Ingredientes

- Harina 0000 150 Gr.

- Manteca 150 Gr.

- Azúcar 150 Gr.

- Huevo 3 u. (150 Gr.)

- Polvo de Hornear 8 Gr.

- Miel 1 Cda.- Miel 1 Cda.

- Ralladura de una Naranja

- Sal 1 Cdita.

- Fruta Confitada LA Abundancia 75 Gr.

- Cerezas confitadas  La Abundancia 40 Gr.

- Avellanas La Abundancia 100 Gr.

- Pasas de Uva La Abundancia 100 Gr.

- Cog- Cognac (Licor/Whisky) 40 Cc.

Procedimiento

CColocamos la Manteca en un bowl, batimos un 

poco y agregamos el Azúcar. seguimos 

batiendo hasta lograr una textura cremosa. 

Incorporamos los Huevos de a uno sin dejar de 

batir. Agregá Sal, Ralladura de Naranja, Miel e 

incorporalos bien. Mezclamos la Harina con el 

Polvo de Hornear e incorporaamos de a poco 

con el rescon el resto de los ingredientes, con la ayuda 

de una espátula y con movimientos 

envolventes. En otro bowl mezclamos todas 

las frutas confitadas, frutos secos y pasas 

junto con dos cucharadas de Harina. Las pasas 

de uva podemos macerarlas en Cognac de un 

día para otro o ponerlas en el microondas 

ttapadas durante 2 minutos a máxima 

potencia. En ambos casos escurrimos bien 

antes de utilizarlos. Incorporamos los frutos 

a la preparación. Colocá toda la mezcla en 

una budinera. Hornear a temperatura media 
(180º) durante 40 minutos.
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