- 1 (HORRTTO DE CXTRACTO DE VATNILLA MOLTNA

- 1 KTL0 DE HARTNA

- 160 GRAMOS DE AZUCAR

- J0 GRAMOS DE SAL

- 160 GRAMOS DE MANTEQUTLLA
- 160 GRAMOS DE MARGARINA

- 40 GRAMDS DE LECHE EN POLVO



- B PTEZAS DEHUEVO

- 20 GRAMOS DE LEVADURA SECA

- 400 MLDE AcUA

- RALLADURA NARANTA NATURAL

- RALLADURA LTMON

- 30 GRAMOS DE CANELA EN POLYO

- 150 GRAMOS DE MERMELADA DE CHABACANO
- 1PIEZA DE HUEVO PARA BARNTIAR

- 150 GRAMOS DE GLASS ROYAL PARA DECORAR
- 1) PLEZAS DE CEREZAS ROJAS

- POLVO DE 0RO (COMO SUGERENCTA)

PROCEDIMIENTO

1 HACER UNA FUENTE CON LOS POLVOS Y COLOCAR EN EL CENTRO 1 CHORRITO DE EXTRA(TOD VAINTLLA
MOLINA JUNTO CON LOS DEMAS INGREDLENTES EN EL CENTRO CON EXCEPCION DE LA SAL'Y EL LTQUIDO
QUE VAN AL FINAL LA SAL LA PONEMOS POR FUERA DEL CTRCULO DE LA FUENTE PARAQUENOSEMEZ(LE
(ON LA LEVADURA DIRECTAMENTE Y PTERDA FUERZA LA FERMENTACTON.

1 INTEGRAMOS TODO POCO A POCO (ON LA MANO TERNANDO CON EL LIQUIDD, AMASAMOS HASTA
OBTENER UNA MASA LTSA Y ELASTICA. DEJAMOS REPOSAR POR L0 MENDS 30 MINUTOS ANTES DE FORMAR.
3 LATENDEMOS NFORMAD ERECTANGULO DE 3MI LIMETROS DE GROSOR. SE UNTA POR COMPLETO DE LA
MERMELADA Y SE ESPOLVOREA CON LA CANELA. & ESTOS DOS INGREDLENTES TAMBLEN DEPENDEN DEL
GUSTO DE CADA UNO.

5. ENROLLAMOS EL RECTANGULO A LO ANCHO Y CORTAMOS ROLLLTOS DE 2 CM APROYIMADAMENTE Y L0S



(OLOCAMOS EN UNA CHAROLA FORMANDO UN PINO DE NAVIDAD.
b. DEJAMOS FERMENTAR PARA QUE DOBLE SU VOLUMEN Y BARNIZAMOS CON EL HUEVO.
] DECORAMOS CON' CEREZAS ¥ EL POLVD DE ORO.



