Preparaci6n:

Ingredientes:

Preparacidn:

DELICIA DE CHIRIMOYA
3 tazas de azficar - 1 taza de claras - 1 cucharada de jugo de limén - Ingredientes:
3 chirimoyas grandes - 1/4 de cre ma de leche - 1 cucharada de azd
car - 1 tarro de leche evaporada - 1/2 taza de azficar - 3/4 de taza
de agua hervida - 1 cucharada de maicena - 1 cucharada de mantequi
lla - 2 cucharadas colmadas de cocoa. Preparacidn:
MERENGUE: Poner en el tazbn de la batidora, las claras y el azii-
car, batir por 15 minutos hasta que estén bien consistentes, luego
agregarle el jugo de lim&n. Hacer unos circulos de papel grasa y po
ner el merengue con la ayuda de la manga, espolvorearlos con aziicar
molida y Uevarlos al horno hasta que estén secos, horno 230° 6 sea
bien suave. Dejarlos enfriar.
Batir bien firme la crema de leche con el azicar
le las chirimoyas en gajos, mezclar con suavidad
ta preparacion las capas de merengue.
CREMA: Poner en la cacerolita la leche, la cocoa disuelta en la ta-
za de agua hirviendo, dejarla hervir para que espese, agregar la
mantequilla, Servirlo en salsera,

v luego incorporar
y rellenar con es-

PAN DE DULCE MEXIC ANO

Ingredientes:

15 grs. levadura Fleishman - 3/4 de taza de agua tibia - 1-1/4 de
s

zas de azficar - 225 grs, de mantequilla - 1-1/4 de tazas de leche
6 yemas - ralladura de la ciscara de una naranja (opcional) - 1 k,
harina sin preparar - ? cucharadas de leche y 1 huevo entero para
sar con un pincel sobre el pan antes de llevarlo al horno.

pa
Preparacién:

En un tazén se pone la levadura con el agua, 1 cucharada de azdcar
¥ 3 cucharadas de harina, se deja por 10 minutos, cernir la harina

y ponerla en un recipiente grande, mezclar en una cacerolita la le-
che, el aziicar y la mantequilla y llevarla al fuego moviendo hasta
que disuelva, dejarla enfriar. Luego mezclar con la harina y los hue
vos y batirla hasta que se desprenda de las manos, junto con la leva-
dura. Dejar elevar por lo menos 3 horas y luego romper la masa y
poner en moldes engrasados, dejindolo mAs o menos por 2 horas y
media, Con el huevo entero y 1a leche, mezclar y pasar por la su-
perficie, introducir al horno de 350° por espacio de 25 minutos més
O menons.

Ingredientes:

Preparacifn:

ROLLOS DE CANELA

1/2 taza de leche - 1/2 taz:
charadas de azicar - 1
ra en pasta.

reposar, cuando eslé a
1 huevo batido, la sal, ! I |
dejar levantar por 30 minulos, mientras fern
el azucarado.

2 cucharadas de antequilla - 1/4 taza de azicar. Llevar al fuego
estos ingredientes, cuando estén color caramelo cubrir un molde

r ectangular con el caramelo.

E xtender la masa y rellenar con 1/4 de a de aziicar, 1 cucharada
de canela molida, 1 cajita de pasas, 1/4 de taza de nueces picadas,

1 cucharada de mantequilla. Eunrollar en un sentido y cortar en peda
zos de 3 centimetros. Colocar en el molde azucarado los rollos y
dejar levar., Luego llevar al horno de 350 por 20 minutos, Desmol-
darlos calientes.

GALLETAS

1 taza de mantequilla -
taza de harina - 1 cucharadita ¢
1 cucharadita de vainilla.

ie Royal - 1/4 cucharadita de sal -
¥ )

dcar, agregindole el huevo y la esen
Mezclar todo y
ninutos mis o

Se bate la mantequilla con el a
cia de vainilla, Cernir la harina c
formar las galleti llevar al horno 3
IMenos,

As DE NUEC
115 grs. de mantequilla - 1/2 taza de azficar - 1 yema - 1 taza de
harina, 1/4 de taza de nueces picadas.

Batir la mantequilla con el azficar molida, agregarle la yema, La
preparacidn tiene qus estar muy arle la harina
que se la cierne por lres veces enharinar un molde de
23 x 30 cm, vaciar la mezcla, esparciendo con un cuchillo, que que-
de bien delgada., Balir la clar sta que esté dura, extender enci-




