
 INGREDIENTES:
(RINDE 16 UNIDADES)
12.5 GR DE LEVADURA FRESCA 

1 CDTA DE AZÚCAR

1 POCILLO DE AGUA TIBIA

300 GR DE PREMEZCLA SIN TACC

4 NUECES CON CÁSCARA

15 CC DE ACEITE GIRASOL 

15 GR DE LECHE EN POLVO

 1 HUEVO

SAL A GUSTO

PAN DE NUEZPAN DE NUEZ

SALADOSALADO
PAN DE NUEZ

SALADO

   PREPARACIÓN:

Realizar la esponja agregando la levadura en una taza o compotera con el

azúcar y agua tibia, disolver y tapar en lugar cálido hasta que duplique su

volumen.

Realizar el cernido o tamizado de la premezcla y hacer la corona, agregando

la sal, las nueces picada bien fina o mixeada, agregar la levadura, huevo y

aceite hasta formar una masa tipo bizcochuelo.

Colocar en el molde. Llevar a horno caliente moderado. 

Cocinar hasta dorar. 

Servir.


