Panecillos de maiz con arandanos y nueces

Preparacion

Precaliente el horno a 205°C. Combine la
harina de maiz, la harina de trigo, la sal, el
azucar y el polvo de hornear en un tazén. En
otro tazén, combine la manteca, la leche, el
huevo y el bicarbonato. Revuelva para
combinar. Revolviendo constantemente.
Agregue el extracto de vainilla, luego ahfada
los arandanos secos (se puede utilizar un
poCco MAs 0 un poco menos si lo desea) y las
nueces. Vierta la mezcla en un molde para
muffins engrasado, tratando de que lo
arandanos se distribuyan de forma uniforme.
Hornear durante 12-15 minutos, o hasta que
estén dorados. Deje enfriar durante unos
minutos después de sacarlo del horno,
desmoldar y dejar que se enfrien. Aparte:
mezcle un poco de manteca derretida y
jarabe de arce, y luego cepille sobre la
superficie de los muffins ya frios. También
puede hacerlo con la manteca fria.

Dificultad:

Tiempo de preparacion: 15min , Tiempo de
coccion: 15min

Tiempo total: 30min , NUmero de porciones:
12

Calorias , 0 g Azucares ,0 g Grasas ,0 ¢
Proteinas

Autor: Maria

Url: hitps://srecetas.es/panecillos-de-maiz-
con-arandanos-y-nueces

Ingredientes

1 taza/s Harina de maiz

e 1/2 taza/s Harina de trigo

e 1 cucharadita/s Sal

e 1 cucharada/s Polvo de hornear

e 2 cucharada/s Azucar

e 1 taza/s Suero de leche

o 1/2taza/s Leche

e 1/2 cucharadita/s Bicarbonato de sodio
e 1 Huevo

e 1/4 taza/s Manteca

e 1/2 cucharadita/s Vainilla

e 1 taza/s Arandanos secos

o 1/2 taza/s Nueces picadas

o Parala cobertura: 1 paquete/s Manteca
e 2 cucharada/s Jarabe de arce

Categorias

Un dia normal, Un dia normal, Dia Especial,
Primavera, Primavera, Verano, Otono, Otono,
Invierno, Todo el afio, Costosa, Frutas, Comida
para todos los dias, Rapida, Ingrediente extra,
Para/con ninos, Para/con ninos, Familia,
Familia, Una cocinera experta, Visitas, Dulces,


https://srecetas.es/panecillos-de-maiz-con-arandanos-y-nueces

Pan y otros panificados para la casa
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