- Panqué de fresas -

INGREDIENTES

Para el panqué:

L Yy TAZAS DE FRESAS

UN CHORRITO DE VAINTLLA MOLINA CRISTALINA
LY TAZAS DE HARINA

J (DTAS DEPOLVO PARA HORNEAR

Yy DECDTA DE SAL

Y (DTA DE BICARBONATO DE S0DIO



Y2 TAZA DE ACETTE DE OLIVA
L Y2 TAZA DE AZUCAR
Y TAZA DE LECHE DE S0YA

COLORANTE ROJO EN GEL

Para el glaseado:
1 TAZA DE AZUCAR GLASS POSTRELLCTOSO
J (DTAS DE AGUA

FRUTOS ROJ05 PARA DECORAR

PROCEDIMIENTO

Para el panqué:

TRITURA LAS FRESAS EN LA LTCUADORA O EN EL PROCESADOR DE ALLMENTOS HASTA FORMAR UN
PURE

-

ECHALE UN CHORRITO DE VATNTLLA MOLINA CRISTALINA Y MEZCLA. RESERVA,

MEZCLA EN UN BOWL LOS TNGREDIENTES SECOS Y RESERVA.



APARTE, MEZCLA EL AZUCAR JUNTO CON EL ACELTE DE OLTVA HASTA INTEGRAR

AGREGA LA LECHE Y STGUE BATIENDO.

ARNADE POCO A POCO LOS TNGREDIENTES SECOS HASTA TENER UNA MEZCLA HOMOGEN

TERMINA AGREGANDO EL PURE DE FRESAS,

DISUELVE UN POCO DE COLORANTE ROJO AL GUSTO

VTERTE LA MEZCLA EN UN REFRACTARTO Y HORNEA A 180 °C pOR 50 MINUTOS.

Para el glaseado:

MEZCLA EL AGUA JUNTO CON EL AZCCAR GLASS POSTRELTCLOSO HASTA TENER LA CONSISTENCIA
DESEADA.

CUANDD SE ENFRIE £L PANQUE, DECORA CON EL GLASEADD Y LOS FRUTOS ROJOS.



