(RINDE 1 MOLDE DE 750 GR)

13 %2 TAZAS DE PREMEZCLA UNIVERSAL

1 CDTA DE GOMA XANTICA

150 GR DE AZUCAR

1PIZCA DE SAL

3 HUEVOS

100 GR DE MANTECA POMADA

1 CDA DE MIEL

1CDTA DE MAYONESA

1 CDAS DE QUESO CREMA

ESENCIA DE VAINILLA

RALLADURA DE 1LIMON Y DE 1 NARANJA
FRUTOS SECOS

2 CDAS DE TROZOS DE CHOCOLATE AMARGO
3 CDAS SOPERAS DE AZUCAR IMPALPABLE
UN POCO DE JUGO DE LIMON.

200 CC DE AGUA TIBIA
50 GR DE LEVADURA FRESCA
2 CDTAS DE AZUCAR

e Mezclar la premezcla con la goma xantica, el azucar y la sal. Hacer un hueco
en el centro de esta mezcla y agregar el fermento. Revolver lentamente e
incorporar el resto de los ingredientes hasta formar una masa pegajosa, no
manipular.

e Espolvorear con premezcla los frutos secos y agregar a la masa, mezclar hasta
gue se distribuya bien. Colocar en los moldes elegidos, dejar reposar hasta que
dupligue su volumen. Colocar al horno bien caliente de 15 a 20 minutos, luego
retirar y decorar con el glasé de azucar implacable y trocitos de chocolate.

e Colocar 3 cdas. soperas de azucar impalpable e ir incorporando de a poco jugo
de limon. Mezclar bien ambos ingredientes hasta obtener una consistencia
liquida espesa.
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