PARA LOS CUPCAKES:

L1/ TAZAS DE RARTNA SIN GLUTEN

UN CHORRITO DE EXTRACTO NATURAL DE VAINTLLA MOLTNA

1/) TATA DE HARINA DE ALMENDRAS

3 CUCHARADAS DE COCOA POSTRELTCTOSD



L1/2 CUCHARADTTAS DE POLVO DE HORNEAR

174 DE CUCHARADTTA DE SAL

3/ DETAZA DE AZUCAR DE COCO

3 PIEZAS DERUEVO

1/2 TAZA DE MANTEQUILLA DERRETIDA

1/2 TAZA DE LECHE CON 3 GOTAS DE LIMON

J-3 CUCHARADITAS DE COLORANTE ROTO EN GEL

PARAELFROSTING DE MANTEQUILLA:

J BARRAS DE MANTEQUILLA STN SAL

1/3 TAZA DE MANTECA VEGETAL



L TAZA DE AZUCAR GLASS POSTRELTCTOSO

UN CHORRTTO DE EXTRACTO NATURAL DE VAINTLLA MOLINA

3-b CUCHARADAS DE LECKE

PROCEDIMIENTO

PARA LOS CUPCAKES:

1. PRECALTENTA EL HORNO A 1% °C'Y COLOCA EN TU MOLDE 12 CAPACTLLOS.

] BATEEN UN BOWL GRANDE EL AZUCAR DE COCO, LAS PIEZAS DE HUEVO, LA LECHE CON 3 GOTAS D
LIMON, LA MANTEQUILLA DER HDAYUN(HORKNODHXTRMTONATUM EVAINTLLA MOLINA

3 ANADE EL COLORANTE ROJO Y VUELVE A REPETIR EL PROCESO.

b AGREGA EL RESTO DE LOS INGREDIENTES Y MEZCLA HASTA QUE ESTEN TOTALMENTE INTEGRADOS.

9. VIERTE LA MEZCLA A LOS CAPACTLLOS Y HORNEA LOS CUPCAKES DURANTE 20 MINUTOS.

DEA QUE LOS CUPCAKES SE ENFRIEN DENTRO DE L SMO 5 PARA MUFFINS DURANTE UNOS 10
MINUTO 5. SACA LS CUPCAKES DE LOS MOLDES Y DETALOS ENFRIAR COMPLETAMENTE EN UNA REJILLA
DURANTE APROXIMADAMENTE 30 MINUTO .

PARA EL FROSTING:



] BATE LA MANTEQUILLAY LA MANTECA VEGETAL HASTA OBTENER UNA MEZCLA ESPONT0SA.

b, ECHALE UN CHORRITO DE EXTRACTO NATURAL DE VATNILLA MOLINA JUNTO CON EL AZOCAR GLASS

POSTRELTCTOSO HASTA QUE ESTE TNTEGRADO.

9 VIERTE EL FROSTING A UNA MANGA PASTELERA Y DECORA LOS CUPCAKES.

10, ST L0 DESEAS PUEDES AGREGAR SPRINKLES.

L1 IDTSFRUTA!



