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INSTITUCION EDUCATIVA DIVERSIFICADO DE CHIA
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= TEN EN CuENTA aS STOUWENTES INSTRUCCIONES =
@  PaRa SER Ll MASTERCHEY JUNTOR dE (@ ClaSE. -
DL REAITZAR 1@ PREPARACT6N dEL AlTMENTO QuE ‘g
PRETTERA EN CRUPOS Qb MaxiMO CINeO -
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1 En wn bowl grande, agrega: la haruna, Loy polyvoy de hornear,

l sal, el azicor y 100gr de manteguilda (Lo manteguillo restonte

ey wards para el glaseado). Asegiwate de colar todoy Loy

E R ’vmgreobm#&y antes de agregar la manteguilla. Mezela Loy
T componentes wsando tus manoy:

2. En uwww bowl mediano, agrega loy hnevoy, la leche y uwna
cncharadifo de esencio de vainila: Revuelve, hasta gue
todo guede bien mezclado: Una vez realizado esto, vierte
lentamente el contenido del bowl en la mezcla de la -
harina, y asegiwate de batinr constantemente duvante este \

proceso-
=
% 3. Una vez gue la mezcla adguiera wna consgistencia smone,
vidrtela en wn jarvo: SU bates demasiado la pasta se enduwecerd y
T serd mucho mds dificil vaciarla en Loy moldes
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T 4 Coloca cada molde indinvidual en el
molde para cwpeakes, y procede a vacior la pasto en elloy

pues spivdn una vez horneados
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5.Con lao manga postelera, decora tus cupcakes poartiendo de lag
orllay hacia el centro-
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6. Finalmente, pora wn decovrado mdy festivo, adorna el glaseado rociando
chispitos de coloresy o de chocolate.



