- Fruit cake -

INGREDIENTES

- 1 CHORRTTO DE VAINILLA MOLINA
- 150 GR. DE HARINA

-150 GR. DEAZOCAR REFINADA

- 150 GR. DE POLVO PARA HORNEAR
- LHUEVDS

- 15 ML DE ACELTE DE MALZ

- 117 GR. DE MANTEQUTLLA SUAVE



- 1 6R DESAL

- 16R. DE CLAVO MOLIDO

- 60 GR. DE AVELLANATOSTADA PTCADA

- 0 GR. DE NUECES TOSTADAS Y PICADAS
- J0D GR. DE FRUTA CRISTALIZADA MIXTA
- 1 6R. DE NUEZ MOSCADA EN POLVO

- 50 GR. DE PASAS

- 100 ML DE BRANDY 0 RON

DECORACTON:
- 10 NUECES
- 10 CEREZAS ROJAS

-0 GR. DE FRUTA CRISTALIZADA EN TIRAS

JARABE PARA HUMECTAR
- 300 GR. DE AZOCAR
- 300 ML DE AGUA

- 300 ML DEBRANDY 0 RON



PROCEDIMIENTO

1~ BATE LA MANTEQUTLLA CON AZUCAR EN LA BATIDORA CON PALA 0 GLOBD. ACREMAR MUY BIEN

J.- AGREGA LOS HUEVOS L A 1Y LA VAINTLLA MOLINA, CONTINUA BATIENDO HASTA UNTR TODO Y QUE SE
VEA MUY CREMOSO, PUEDE  TARDAR UN POCO ST EL HUEVO NO ESTA A TEMPERATURA AMBTENTE

3- AGREGA EL N FORMA DE HILO HASTA TNCORPORAR TODO (CONTINUAR BATIENDO).

|- UNETODOS LOS POLVOS, CERNTRLOS JUNTOS, AGREGAR POCO A POCO A LA MEZCLA ANTERIOR YA FUERA
DE LA BATIDORA'Y DF MANERA ENVOLVENTE.

- INCORPORA LAS NUECES, AVELLANAS, PASAS Y FRUTA CRISTALIZADA (PREVIAMENTE CORTADA Y
MACERADA EN EL LTCOR UNAS HORAS ANTES).

b.- VACTA EN UN MOLDE RECTANGULAR PREVIAMENTE ENGRASADO, DECORA CON LAS FRUTAS Y LAS
NUECES, HORNEA ATT5 °COURANTE 40 MIN APROXTMADAMENTE 0 HASTA  QUE EL PALTLLO SALGA
LIMPI0. DETA ENFRIAR.

J - PARA EL JARABE: HIERVE EL AGUAY EL AZUCAR HASTA DISOLVER, ENFRTA Y AGREGA EL LICOR, RESERVA
HASTA QUE EL PANQUE ESTE COMPLETAMENTE FRT0, BANA CON UNA BROCHA EL PANQUE TANTAS VECES
(OMO S DESEE HUMECTAR.



