- Panqué de nuez y especias -

INGREDIENTES

- ) TAZAS DE NUECES PTCADAS

- S TAZAS DE HARTNA PARATODO USO

- L CUCHARADITA DE POLVO DE HORNEAR

-1/ CUCHARADITA DE SAL

- L TAZA DE MANTEQUILLA STN SAL, ABLANDADA
- 1Y 1/LTAZAS DE AZUCAR MASCABADO

- J/4 TAZA DE AZUCAR GRANULADA



- LRUEVDS GRANDES

- L (UCHARADAS DE BOURBON

- L CHORRITO DE VAINTLLA MOLINA

- L TAZA DELECHE

- L (DA DE ESPECTAS (CANELA, NUEZ MOSCADA, JENGIBRE)
Glaseado

- Yo TAZA DE AZOCAR GLAS POSTRELLCTOSO

- L CHORRITO DE VAINTLLA MOLINA

- L (DADE BOURBON

- NUECES PARA DECORAR

PROCEDIMIENTO

- PRECALENTAR £L HORND A 180°C
- MEZCLAR TODOS LOS INGREDTENTES SECOS EN UN BOL Y RESERVAR.

- (ON UNA BATIDORA ELECTRICA A VELOCLDAD MEDTA, BATIR LA MANTEQUILLA, £L AZUCAR HASTA QUE
ESTE SUAVE Y ESPONJOSA. AGREGUE LOS HUEVOS, UNO A LA VEZ, MEZCLANDOLOS BLEN DESPUES DE CADA
ADICION. MEZCLAR EL BOURBON Y LA VAINILLA

- AGREGUAR LA MEZCLA DE HARTNA EN TRES PORCIONES, ALTERNANDO CON DOS PORCLONES DE LECHE.
MEZCLAR SOLD HASTA QUE SE COMBINE.



- PONGA A UN LADO ALREDEDOR DE 1/% TAZA DE NUECES TOSTADAS PARA DECORAR. REVUELVA LAS PACANAS
RESTANTES EN LA MASA DE PASTEL

- VERTER LA MASA EN UN MOLDE PARA BUNDT CAKE. HORNEAR DE 50 A 60 MINUTOS, 0 HASTA QUE AL
INSERTAR UN PALILLO EN EL CENTRO, ESTE SALGA LIMPIO.

- ENFRTAR EL PASTEL EN EL MOLDE DURANTE 20 MINUTOS. DESMOLDAR.

PARA HACER EL GLASEADO:
- MEZCLAR TODOS LOS INGREDTENTES EN UN BOL

- VERTER £L GLASEADO SOBRE EL PASTEL Y DECORAR CON LAS NUECES,



