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inGrepientes

-350 G D€ +HArIind 0000 30 G De Levabura
-170 G D€ LeCHe TIBIA 100 G D€ dZucdar

-1 PIZCA D€ SAL

-7/0 G D€ mantecd

-1 HUEVO

-1 Yemd

-1 CUCHArabDITd De €sencCld De VAINILLd O 1
MeDIDA De CONAC -35 G De CranBerries Ld
ABUNDANCIA

-35 G D€ nuecCes LA ABUNDANCIA

-80 G D€ PASAS D€ uva LA ABunbancid
-20G D€ dLmenbras Laminabds Ld ABUNbDancid
-ALMIBAr O JdLed PArd PIntar.

ProcebdimienTto

DISOLvVer LA Levabpura con partTe DE LA LeCHe
TIBIA Y UNna CUuCHArabnITd D€ azucar. cernir
JunTtosS LA #Arind y LA SAL. BATIr LIcGeramente
LOS HU€VOS CON LA vAINILLA O €L CoONndcC. DISOLVer
LA ManNTeCd COoN LA LeCHe Y €L aZucar. verter €n
€L CenTro be LA H#HAaring, Ld Levabura Leubdbdbd,
LOS HUEVOS BATIDOS Y TOMAr La masd
Incoreoranbo POCO d POCO CON LA LeCHe,
mantecd y dZucdar. TraBajar #asta Que esT1e
LISA. DeJdr Leubdr dL DOBLE DeL voLumen.
QUITAr €L dIre € INCOorrorar LOS cranBerries, LAs
PASAS D€ uvay Las armenoras LamIinabdas.
AMASAr BIen HASTA DISTrIBUINLAS. COLOCAr €n
MOLDeE Y DeJdr Levdr. RedLIZAr COorTes en Cruzy
PoNner en eLLoS TroZosS De mManTecCd. PINTAr con
HUEVO Y COCINAar en #orno moberdbdo D€ 30 d 40
MINUTOS. RETIrar y pInTar con drmisdr O JjdLed
DILUIDA Y eSPOoLvoredr con nueces pPIiCcabdas.



InGrenienTtes

- 2/3 TAZA D€ MANTeCa O Marcaring LIGHT
- 2/3 TAZA De azucar morenda

- 2 HU€VOS Granbes

-11/2 TAZA De avena Laminabd
msrtantaned La ABunbancid

-11/2 TAZA De HaArina

-1 CDTd. D€ BICArsonaro

-1/2 CDTQ. D€ SAL

- 170 GI'. D€ CcranBerries Ld ABunbancilda
- 2/3 TAZA D CHOCOLATE en Trozos

Procebdimiento

precaLentdar €L #orno a 190 °C.
UTILIZANDO und BATIDOrad eLeCTrica, BAarlr
enun razon meniano La manrtecd O
marcarina con eL azucar #Hasta #acer
una mezZCcLa sudve y €SPonJosd. anabIr
LOS HUEVOS Y BATIr BIe€n. comBInar €n un
Tazon DIFerente eL BI1carsondro, Lad avend,
LA #HArind, Y LA SAL. verter €std urima
meZCLa en eL 1azon be La manrtecay
azucar en varias porciones y mezcLar
BIeNn entre pOorciony POrcion. AGrecar LosS
cranBerriesy €L CHOCOLATe €n 1TroZos. con
ayubd De una cucHara #acer BOLITAS CON
LA MASA Y COLOCAr en una asaberda.
HOrnedar b€ 10 d 12 MINUTOS O HASTA QU S€
veda un COLOr DOrabnoO. DeJar enrriar.



InGrenientes

- HArind ooo00 150 G.

- ManTecda 150 Gr.

- AZUCdr 150 Gl.

- HU€VO 3 U. (150 Gr.)

- POLVO D€ HrOrnear 8 Gr.

- MI€L 1 CDA.

- RALLADUra b€ unda NaranJdad

- SAL 1 CDITA.

- FrUuTa CONFITand LA ABUNDANCIA 75 Gr.
- CerezZas conritandas La ABunbdancid 40 Gr.
- AveLLands La ABunbancida 100 Gr.

- PASAS D€ uvd LA ABUNDANCIA 100 Gr.

- COGNAC (LICOr/wWHISKY) 40 CC.

Procebdimiento

cCoLOCAMmoOs La Manrtecd €n un BoOwL, BATIMOS un
POCO Y aGrecamaos €L AZUcCdr. secGuimaos
BATIENDO HASTA LOGIrAr und textura cremaosad.
INCOreoOramaos LOS HU€vOs De a Uno sin beJdr De
BATIr. AGreca sSdL, RALLADUra b€ Ndranid, MIeL €
INCOrPOrdLos BIien. MeZCLAMaoOsS Ld HArina con €L
POLVO D€ HOornedar € incorroraamaos b€ d poCoO
con €L resto De LOS Inerebientes, con Ld avuba
D€ una esPaTtuLa y con movimiIenrtos
envoLvenTtes. EN OTro BOwWL meZCcLamaos 10DAS
LAS FruTas CONFITADAS, FruTos SECOS Y PASAS
JunTo CON DOS cUuCHArabnds b€ HArind. Las pasas
D€ uvd pODEMOS macerarLas en cocnac be un
DIA PArda Oo1ro O poOnerLas en eL mIiCcroonbas
TAPADAS DUrante 2 minutos a maximad
POTENCId. ENn amBOS CASOS €SCUrrimaos Bien
antes De UTILIZArLOosS. INCOrroramaos LOS Frutos
A LA Preparacion. COLOCa 10DA La meZCLAa €en
una BubDInera. Hornear a rempeeratura meid
(180°) buranTte 40 mInuTos.
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	caratula
	pandulce
	galletasChocoCranberries
	budin
	turronAlmendras



