- MINI HOT CAKES DE SAN
VALENTIN -

INGREDIENTES

Para la mezcla de los hot cakes:

140 6 DEHARINA DE TRIGD

150 ML DE LECHE

UNA PTEZA DE HUEVD SAN JUAN
J (DAS. DE AZUCAR

J (DAS. DE ACELTE VEGETAL

UN CHORRITO DE VAINTLLA MOLINA



L PLZCADESAL
Y (DA DEPOLVO PARA HORNEAR
J (DAS. DE COCOA EN POLVO (OPCTONAL)

COLORANTE K070 EN GEL AL GUSTO (0PCTONAL)

Crema chantilly para decorar (opcional):
J00 ML DE NATA PARA MONTAR O CREMA PARA BATIR

% 6 DE QUESD CREMA

UN CHORRITO DE VAINILLA MOLINA CRISTALINA

1 6 DE AZOCAR GLASS

Extras:
CORTADORES PEQUERIOS EN FORMA DE CORAZON O CIRCULARES

TOPPINGS AL GUSTO (CHOCOLATE, FRUTOS ROJ0S, CHTSPAS DE COLORES 0 DE CHOCOLATE)

PROCEDIMIENTO

Procedimiento parala masa:

EN'UN BOWL VIERTE (A HARINA, LA LECHE, LA PTEZA DE HUEVO SAN JUAN, EL AZUCAR, EL ACEITE
VEGETAL, UN CHORRTTO DE VAINTLLA MOLINA, LA SALY EL POLVO PARA RORNEAR MEZCLA TODOS



05 TNGREDIENTES HASTA QUE ESTEN BTEN TNTEGRADOS. ST DESEAS HACER HOT CAKES SABOR RED
VELVET, ANADE JUNTO CON L0S D MASINGR DIENTES LA COCOA EN POLVO Y EL COLORANTE ROJO.

TAPA LA MEZCLA CON UN PARD Y DEJA REPOSAR POR 1 MINUTOS.

SOBRE UN SARTEN ENGRASADO VIERTE CON UN CUCHARGN LA CANTIDAD DE MEZCLA SUFLCTENTE
PARA FORMAR UN HOT CAKE DE /- (M DE DLAMETRO. CUANDO COMIENCEN A SALTR BURBUJAS EN
LA PARTE SUPERIOR DEL HOT CAKE VOLT /AO[ON AYUDA DE UNA ESPATULA Y ESPERA UN MINUTO
MAS A QUE SE COCINE POR EL OTRO LADO. REPITE £L PASO HASTA QUE SE TERMINE LA MEZCLA

USA'EL CORTADOR PARA DARLES LA FORMA DESEADA. RESERVA LOS RESTOS DE LOS HOT CAKES
(ORTADOS PARA APROVECHARLOS EN OTRA RECETA, COMO EN UNAS CAKE POPS USANDO LA CREMA
CHANTLLLY.

EMPLATA'Y DECORA COMO PREFIERAS, PUEDES USAR CREMA CHANTILLY Y TUS TOPPINGS FAVORITOS,

Procedimiento para la crema chantilly:

BATE LA CREMA PARA BATIR Y EL QUESO CREMA CON UNA BATIDORA A VELOCIDAD MEDIA-BAJA.

[CHALE UN CHORRTTO DE VAINTLLA MOLINA CRISTALINA.

AGREGA A LA MEZCLA TS G DE AZUCAR GLASS Y STGUE BATIENDO HASTA QUE LA MEZCLA QUEDE
FIRME.






