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Recetas con puré de manzana

El puré de manzana esta hecho de manzana. A ciertos Por ejemplo, si una receta requiere de 1 taza de mantequilla, utilice
tipos de puré se les ailade azucar y a otros no. unicamente % taza de mantequilla y % taza de puré de manzana.
. }Zl g;: de manzana es bajo en grasas y sodio. Una porcién Almacenamiento

Para conservar su calidad guarde las latas o envases que no haya

Usos abierto en un lugar fresco y seco y utilicelos antes de que transcurra un

El puré de manzana solo es un refrigerio o postre muy ano de su adquisicion.
sabroso. El puré ya abierto debera conservarse en un envase cubierto en el

Para reducir la cantidad de grasa en los alimentos refrigerador y utilizarse antes de que transcurra una semana de haberse
horneados sustituya la mitad del aceite, la margarina o abierto.
manteca con una cantidad igual de puré de manzana.

14
Pastel de pure de manzana (rinde un pastel cuadrado de 8 pulgadas)

Ingredientes Manera de preparase
Y2 taza de margarina 0 mantequilla 1. Lavese las manos y asegurese de que el area en la que va a cocinar esté
1 taza de azucar limpia.
1 taza de puré de manzana frio 2. Batala mantequilla o margarina con el aztcar hasta formar una pasta.
2 tazas de harina 3. Anada el puré de manzana y mezcle todo muy bien.
1 cucharadita de bicarbonato de sodio 4. Revuelva en la mezcla la harina, el bicarbonato, la canela y los clavos.
1 cucharadita de canela molida 5. Afiada las nueces y pasitas. La pasta se hara espesa.
% de cucharadita de clavos molidos (si gusta) 6. Vierta la pasta en un molde que ha sido previamente engrasado y
Y4 taza de nueces picadas (si gusta) enharinado.
%2 taza de pasitas 7. Hornee a una temperatura de 350 grados F durante 40 6 50 minutos,

o hasta que el pastel esté listo.

PanqueCitOS de pasitas Y pur é de Papa (rinde 12 panquecitos aproximadamente)

Ingredientes Manera de prepararse

1% tazas de harina para hornear 1. Lavese las manos y asegurese de que el area en la que va a cocinar esté
% de taza de hojuelas de avena (normal o instantdnea) limpia.

Y2 taza de azicar morena 2. Engrase ligeramente los moldes de los panquecitos con aceite vegetal o
1%2 cucharadita de polvo para hornear aceite en atomizador (spray) para cocinar.

% cucharadita de bicarbonato de sodio 3. Mezcle la harina, la avena, el azticar, el polvo para hornear, el

Y4 de cucharadita de sal bicarbonato, la sal y la canela en un recipiente de tamafio mediano.

1 cucharadita de canela (si gusta) 4. Anada el puré de manzana, la leche, el huevo y el aceite vegetal. Mezcle
1% tazas de puré de manzana todo hasta que la pasta se humedezca.

% de taza de leche 5. Revuelva las pasas y las nueces.

1 huevo 6. Llene los moldes de los panquecitos hasta % de su capacidad. Hornee

2 cucharadas de aceite vegetal los panquecitos a 400 grados F durante 20 a 25 minutos, o hasta que un
% de taza de pasas palillo salga seco después de introducirlo en el centro del panquecito.
%2 de taza de nueces (si gusta) Nota: Estos panquecitos son muy himedos. Guarde los

panquecitos sobrantes en una bolsa sellable o en un envase cubierto
y consérvelos en el refrigerador. Use dentro de 1-2 dias.
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