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Capítulo 1 – Libro de pastelería

Hola. Ante todo quisiera agradecerte por adquirir este libro. En verdad lo agradezco. ¡Revisa este regalo!
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Continúa y disfruta las deliciosas recetas de este libro.


Súper Genial Pastel de Plátano

Prepárese para el estallido de sabor, al probar esta simple pero tentadora receta.

Ingredientes

Para el pastel:


	1 o 2 cucharaditas de bicarbonato de sodio.

	1 o 2 tazas (una barra) mantequilla sin sal, suavizada. 

	1 o 2 cditas de extracto de vainilla.

	1½ taza de azúcar.

	3 plátanos medianos, maduros.

	⅔de taza de leche.

	⅛de cdita de sal. 

	2 huevos grandes.

	2 ¼ tazas de harina todo propósito.



Para elbetún de queso crema:


	2 o 3 oz. Queso crema, suavizado.

	¾ o una taza azúcar glas.

	5 o 6 cucharadas de mantequilla sin sal, derretida.

	1 o 2 cdita de extracto de vainilla.



Cobertura:


	1 o 2 frascos cerezas al marrasquino, cortadas a la mitad.

	¼ de taza chispas de chocolate semidulce, derretido o jarabe de chocolate.

	Salsa de caramelo.

	Grageas 

	1 o 4 tazas cacahuate salado.

	1 o 4 tazas mini chispas de chocolate.



Instrucciones:


	Reunir todos los ingredientes.

	Precalentar el horno a 353ºF. Rocié un molde de “8-x-8” pulgadas con spray para cocinar.

	Coloque en el tazón de la  batidora la mantequilla, huevos, azúcar y extracto de vainilla. Mezcle a una velocidad media, por aproximadamente tres minutos.

	Ahora podemos proseguir con el siguiente paso más importante.

	Mientras tanto, machaque cuatro plátanos grandes (machacador de papas) e incorpore a la mezcla.

	Lentamente agregue la leche, bicarbonato, sal y harina; a la mezcla hasta incorporar. 

	Vierta la mezcla en el molde preparado y ponga en el horno. Horneé por treinta minutos o hasta que inserte uno palillo de dientes en el medio y salga limpio. Deje reposar.
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