| PLEZAS DEHUEVD SAN JUAN

3 (HORRTTOS DE VATNILLA MOLINA

1) REBANADAS DE PAN DE CATA

Y2 TAZA DE QUESO CREMA A TEMPERATURA AMBTENTE
1 (DAS. DE AZUCAR GLASS

L TAZADE LECHE



) (DAS. DE AZUCAR

Yy (DA DE CANELA EN POLYO

i (DAS. DE CREMA DE AVELLANAS

3 (DAS. DE ACELTE

90 6 DE MANTEQULLLA

UNA TAZA DE FRUTOS ROJOS FRESCDS PARA DECORAR (FRESAS, ZARZAMORAS, FRAMBUESAS, MORAS AZULES)
JARABE DE CHOCOLATE PARA DECORAR

UN CORTADOR EN FORMA DE CORAZON

PROCEDIMIENTO

1. CORTA LAS REBANADAS DE PAN EN FORMA DE CORAZON, PUEDES USAR UN CORTADOR ESPECTAL 0 HACER
TU PROPTA PLANTILLA CON PAPEL ENCERADO, RESERVA.

) BATEELQUESD CREMA Y AGREGA LAS 2 CUCHARADAS DE AZUCAR GLASS Y UN CHORRITO DE VAINILLA
MOLINA

3 UNTA LA MEZCLA DE QUESO CREMA EN & DE LAS REBANADAS DE PAN, DEJA LOS BORDES LTBRES PARA
PODER CERRAR LOS CORAZONES. COLOCA UNA CUCHARADTTA DE CREMA DE AVELLANAS SOBRE LA CAPA DE

UESD

3. BATE LTGERAMENTE UNA DE LAS PLEZAS DE HUEVO SAN JUAN Y CON AYUDA DE UNA BROCHA BARNIZA
LAS ORTLLAS DE CADA CORAZON, COLOCA COMO TAPA OTRA REBANADA DEL PAN Y SELLA LAS ORTLLAS USANDO
UN TENEDOR. RESERVA.



| ENUN BOWL MEZCLA LAS 3 PTEZAS DE HUEVO SAN JUAN, LA LECHE, DOS CHORRITOS DE VAINTLLA
MOLTNA, 2 CUCHARADAS DE AZUCAR Y LA CANELA MOLIDA

. PREPARA UN SARTEN A TEMPERATURA MEDTA, VIERTE EL ACEITE Y DERRITE LA MANTEQUTLLA

0. PASA LOS CORAZONES RELLENOS POR LA MEZCLA ANTERTOR ¥ FRTELOS EN HSARTEN CON ACELTE ¥
MANTEQUTLLA HASTA OBTENER UN COLOR DORADO DE AMBOS LADOS. CUANDO ESTEN LT5TOS COLOCALOS
EN UN PLATO CON SERVITOALLAS PARA QUITAR £L EXCESO DE GRASA.

J_COLOCA 3 CORAZONES EN CADA PLATO, AGREGA LOS FRUTOS ROT0S, ESPOLVOREA CON AZOCAR GLASS ¥
FINALMENTE ROCTA CON JARABE DE CHOCOLATE AL GUSTO.



