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mientras se carameliza.

3. Cuando no haya granulos de
azucar, agregar el agua hervida
(tiene que estar recién hervida, en
ebullicion) con mucho cuidado y
tomando distancia para evitar
salpicaduras.

4. Aparte, batir los huevos y la

&

B 1 lata de leche condensada .
mantequilla, luego g 400ml
B 400 ml de leche fresca agregarlos al recipiente con
: el panetén, mezclar bien 5009 $ e
® 500 g de panetdn hasta que todo esté bien AME r \
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2. Desmenuzar el panetén en 7. Dejar reposar y desmoldar = VFEVEEDNIET, \
trozos pequefios y agregarlo al cuando esté tibio, sirvalo F—TVT10HEERICELS (LoD kES 1
recipiente con las leches. Mezclar con un chorrito de caramelo B 2ZET) , ZDHE RS LET
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se deshagan facilmente.
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un poco de caramelo

3. En una bandeja para horno
enmantequillada, colocar las
tajadas de manzana y
espolvorear con la canela. \
Hornear por 10 minutos

aproximadamente (hasta que ‘ .k

estén cocidas). Reservar.
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