Masa:

F TAZAS DE HARINA + EXTRA PARA EL PROCESO

1 PAQUETE DE LEVADURA (10 6)

L/ TAZA DE MANTEQUTLLA STN SAL, SUAVIZADA
J RUEVOS

1/) TAZA DE LECHE

L/ TAZA DE AZUCAR BLANCA



L (DITA. DESAL
JUPALTTOS DE CAKE PoP

UN CHORRITO DE VATNILLA MOLINA

Relleno:

3/LDETAZA DE AZUCAR MORENA
3/4 DETAZA DE NUECES PLCADAS
J (DAS. DE CANELA

174 DETAZA DE MANTEQUILLA

Glaseado:

1/4 DETAZA DE MANTEQUTLLA, SUAVIZADA

UN CHORRITO DE VAINILLA MOLINA

3/5DETAZA DE QUESO CREMA (5 6 0 APROX. MEDIO PAQUETE)

J TAZAS DE AZUCAR GLASS POSTRELICTOSO

174 (DTTA. DE AL

PROCEDIMIENTO

e Paracd relleno:

1. DERRITE LA MANTEQUILLA



10

1L

O SEPARADO, MEZCLA LA NUEZ PLCADA, LA CANELAY EL AZUCAR MOREN

). 10k
3 RESERVA PARA PREPARAR LOS ROLES,

Para el glaseado:
ELQUESO CREMA, UN CHORRITO DE VAINILLA MOLINA, LA MANTEQUILLA, SAL'Y AZOCAR GLASS

PUSTREH(IO 50 HASTA QUE QUEDE CREMOSO.

Para la masa:

CALTENTA LA LECHE A FUEGD BATO HASTA QUE EMPTECE A HERVIR.

ANADE LA LEVADURA A LA LECKE Y MEZCLA CON UNA CUCHARA PARA COMBINAR.

ANAD E LA MEZCLA DE LA LECHE, HARINA, MANTEQUILLA, SAL, AZUCAR, UN CHORRTTO DE VAINTLLA
MOLINAY HUEVO, Y BATELOS HASTA TNCORPORAR Y TENGA UNA CONSISTENCIA DE MASA

DETA LA MASA REPOSAR POR 1 A 2 HORAS 0 HASTA QUE DUPLIQUE SU TAMANO.

SEPARA EN 2 BOLAS LA MASA Y ESTIRALA EN RECTANGULOS DE APROXTMADAMENTE 201 25 (M,

UNTA MANTEQUILLA (DEL RELLENO) POR ENCTMA DE LA MASA Y AGREGA LA MEZCLA DE LAS NUECES
ENCIMA.

ENROLLA DEL LADD ALARGADO HASTA FORMAR UN ROLLO. REPLTE PASOS 6 Y 7 PARA AMBOS RECTANGULOS
DE LA MASA.

CORTA EL ROLLO DEL GROSOR DE APROX. 3 (M (10 0% ROLLO).

PON LOS ROLLOS EN UNA CHARDLA, CUBRELOS Y DEJA REPOSAR POR 25 MIN 0 HASTA QUE DUPLLQUEN S
TAMANO.

HORNEA EN HORNO PRECALENTADO A 330 °F / 11% °C POR APROXTMADAMENTE 25 MINUTOS 0 HASTA
QUEESTEN DORADOS.

[NSERTA UN PALITO Y CUBRE CON EL GLASEADD.



