‘ COCINA FACIL

BUDIN ot PANETON

CON MANZANAS

S/l

B 7 taza de azucar

B 1/3 taza de agua hervida

1. Colocar el azucar en una olla de
fondo grueso, a fuego medio.

2. Revolver constantemente
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, Apagar el fuego. Seguir
revolviendo y mezclando bien
(cuando se vaya enfriando ira
endureciendo un poco).

5, En el molde donde ird el budin,
cubrir la base y los lados con el
caramelo . Dejar enfriar.

50l

1 lata de leche condensada

400 ml de leche fresca

500 g de paneton

4 huevos

3 cucharadas de mantequilla

2 manzanas peladas cortadas
en tajadas

B canela molida al gusto

* Precalentar el horno a 180°C

1. En un recipiente mezclar la
leche fresca y la leche
condensada.

2. Desmenuzar el panetén en
trozos pequenos y agregarlo al
recipiente con las leches. Mezclar
y dejar reposar unos 20 minutos
para que las migas se hidraten y
se deshagan facilmente.

3. En una bandeja para horno
enmantequillada, colocar las
tajadas de manzana y
espolvorear con la canela.
Hornear por 10 minutos
aproximadamente (hasta que
estén cocidas). Reservar.

4. Aparte, batir los huevos y la
mantequilla, luego
agregarlos al recipiente con
el paneton, mezclar bien
hasta que todo esté bien
integrado.

5. En el molde acaramelado
verter la preparacion e ir
alternando con las tajadas
de manzana horneadas.

6. Cubrir el molde con papel
aluminio para evitar que se
seque y se queme y llevar al
horno 180° grados
centigrados por
aproximadamente 45
minutos a 1 hora...

7. Dejar reposar y desmoldar
cuando esté tibio, sirvalo
con un chorrito de caramelo
y ia disfrutar!
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