Ingredientes: & taza d antequilla, & taza de azdcar, 3 huevos adas de

"gpricot brandy", & taze de miel de maiz, 1-3/4 taza de haripa, 2 cuchg
raditas de polvo de hornear, é cucharadita de ¢ ro de ler,-é cuchara
dita de nuez moscada, % cucharadita de canela, radita de pimien
ta dulce, 230 grs, de pasas, 230 grs, de 2 %
taza de almendras, 1 taza de nueces, 230 grs. de frutas abrillantadas,
ﬁ cucharadita esencia almendras, % cucharadita esencia de maple, 4 cu-
charadita de sal, % taza de leche,
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