aracidn: @n un tazdn se la levadura con el

radas a, se deja por 10 m
h "la en 1 i te grande, mezclar
Ingredientes: 1 kilo de harina, 200 grs. de azdcar, 110 grs. d ntcca La Cocine ¥ la man arls al fuego moviendo hasta que disue
ray 110 grs., de mantequilla, 4U grs. de levadura 9 ] . 4 5 Luego mezclar con la harina y los hueves y
3 hucvos, 1 cucharada de T 53 7 i 1a hasta que se desprenda de las manos junto con
confitadas, unos granos de anis, 2 vaso de vino dulce, 10 gotas de ’ L len 5 jar elevar por lo menos 3 horas y luego romper la

esencia de chirimoya, § de litro de leche, ralladura de naranja, vai- masa y en moldes engrasados dejando mds o mencs 2 horas y me
nilla. : Gon el huevo entero y la leche mezclar y pasar por la super-
ficie, introducir al horne de 350° por espacio de 25 minutos més o
Preparacidn: Disolver la levadura en la leche fria, agregar la harina, huevos, me menos.
teca, mantequilla, naranja, anis, vino y csencias. Usar solamente
700 grs. de harina, Hacer una mese y batir todos los ingredientes
con cuchara de madera. Dejar rcposar cuatro horas, después de ama-
sar y agregar el resto de la harina. Estirer con un rodillo y colo-
car las frutas. Hacer una bola con la masa y poner eén une olla a le- Thraaichtaas 300w 200 grs. de fcar en polvo, 2 cu
var por una hora mds. Untar con y ¥ leche hacer un corte em cruz i e } huevos, 4% kilo de fresas, 24 bicotelas, 1 cg
¥ poner al horno moderado por tres cuartos de hora. co, fresas hien grandes, hojas de cedrén o menta para la decoracién,

cucharadita de esencia de vainilla.

Preparacidn: Batir la mante 1la con el ar hasta formar una crema, agregar
le 1los huevos u a uno batiendo bien después de cada adicidn,

: : - : ; : luego el cognac y vainilla (apartar un poco de esta crema para la

Ingredigntes: 200 grs. de mantequilla, una teza de Piriones, 1% taza de azdcar, superficie). De las fresas hacer un puré y mezolar con la crema an
FbQ grs. do he.r]r.u.pr\.-parada,_zuo &8, :1Iu nusces, 300 grs. nlle pasga, terior. Fn un molde desarmable se acomoda una capa de bicotelas
200 grs. de cortuzas de narenja confitade, 12 hucvos, 2 copitas de partidas, otra de crema de fresas en esa forma se termina con las
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Cognac, 2 cucharadas du leche, 1 cucharada de vainilla, 2 cucharadas bicotelas, se lleva a la refrigeradors bien tapado (este postre se
de agua de ezahar, 1 pizca de sal, 150 grs. de almendras, esencia de prepara pre la vispera). iesmolda y se cubre con la crema
linén y Rhua, que se s & y se decora o o fresco rallado en forma de
virntas . tos de fresa y h s d nta o cedrén.

Preparacidn: Sc amasa por 10' ¢n un mérmol la mantuquilla fria y el asdcar, tri- ORI e fresa . : i

turando con el wezclador. Se agregan 8 hucvos -uno por uno ¥ luego

se echa % kilo de harina; cuando esté Llando se agrege 4 yemas y el

cuarto de kilo de harina restante; se echa la vainille, la leche y

sal y esencias, s¢ sigue amasando con las palmas de las menos hasta

que la mase guede bien suave. Ingredientest 1 kilo de nueces, TU grs. de harina, 240 grs. de azicar, 1 cuchara

Engeguide se¢ c¢chan las nueces picadas grucso, las pasas, las frutas dita colmada de Royal, 10 huevos.

confitadas (envueltas en harina) y el Cognac y sc mezcla bien. Se

pone en un molde forrado con papel grasa, enmanteguillado y enharina- Para el Relleno y baiior 1 p io de almendras peladas, 1:nsf-=.-11{m. 200 grs. de man

do y se deja reposar de 15 & 20', Luego s¢ pinta la superficie con tequilla, 200 grs. de azdcar en polvo, 2 latas de leche condensa-

yema de huevo mezclada con leche y se pone en horno de 275°F. por da para el manjar blanco.

3 hores. Cuando haya comenzado & dorar s¢ da un corte con un cuchi-

110 en forma de cruz y se baja la temperatura de arriba o en su de- Fr 24 S as yemas junto con

fecto se coloca un papel. saca del molde una vez tibio. B claras restantes se baten

ge le agrega ls harina cernida oyal, :

dejando un poco pa =1 baflo y por ltimo las claras, se mezcla

bien y se pone en 2 moldes enmantequillados al horne 350° una vez

que la torta esté fria se rellenas con el chantilly que se habrd he

cho del azmicar y la mantequil ¥ con el manjar bl o0 que ge hace

de los dos rros de leche con dulce. 5e rellena por capas, termi-

o o as nueces y lasg almendras tostadas.

PAN UDULCE MEXICANO

Ingredientes: 15 grs, levadura Fleishman, 3/4 de teza de agua tibia, 14 de tazas

de azicar, 225 grs. de mantequilla, 1z zas de leche, 6 yemas,
ralladura de la cd de una naranja (opcicnal) 1 k. de harina sin
preparar, 2 cucheradas de leche y 1 huevo cntero para paser con 1
pincel sobre 21 pan antes de llevarlo al horno.




