
 INGREDIENTES:
(RINDE 2 MOLDES DE 26 X 10 CM) 
200 GR DE AZÚCAR 

200 CC DE AGUA 

200 GR DE NUECES PICADAS 

200 GR DE PASAS DE UVA SULTANINAS,

HIGOS, CIRUELAS Y CASCARITAS DE NARANJA

1 COPITA DE LICOR

1 CDA DE DULCE O MERMELADA DE FRUTAS 

200 GR DE MANTECA

3 HUEVOS

600 GR DE PREMEZCLA SIN TACC 

1 CDTA DE SAL 

1 CDTA DE BICARBONATO DE SODIO

LECHE SI FUERA NECESARIO

TORTA NEGRATORTA NEGRA

GALESAGALESA
TORTA NEGRA

GALESA

   PREPARACIÓN:
El día anterior, dejar en remojo las nueces con las pasas y las frutas picadas junto
con el licor y el almíbar de azúcar quemado. (Azúcar quemado: poner a quemar en
una olla 200 gramos de azúcar, luego agregar 200 cc de agua y remover hasta
disolución total.) 
Dejar enfriar y agregar a las frutas.
En un bol, colocar la manteca, el azúcar, los huevos y la harina junto con la sal y el
bicarbonato, y la preparación del día anterior.
 Mezclar bien y colocar en molde enmantecado y enharinado con almidón de maíz
y forrado su base con papel manteca. 
Llevar a horno mínimo durante 60 minutos.


