MAGDALENAS DE GOMINOLAS
DE COLORES Y SABORES

‘Es una receta sencilla, para tardes de meriendas o de estar
en casa viendo la television. En mi casa siempre hemos sido
muy golosos y estas magdalenas se pueden disfrutar en

cualquier momento,
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MAGDALENAS DE GOMINOLAS,
DE COLORES Y SABORES
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- 2 hvevos medionos

- 110 g de azicar moreno

- 50 g de oceite de grosol

- 60 ml de leche

~ 110 g de harina

- 6 g de tevadura guimica

- 80 g de gominolas o nubes de colores
- Azbcar glos

Para dar mds sobor a. la. masa,

€n un pequefio cazo ponemos 30 g
de gominolas y con cvidado de que no
se quemen vamos deshaciéndolos.

A continvacion, incorporaimos la. teche
para. abtener vno emulision, lo colamos
y lo afiadimos €n €l Otimo momento
0. la. maso..

—poiHontser

1. Calentormos previomente €|
horho a. 780 °C con calor arriba y
abajo. Batimos los hvevos ton el azjcor
moreno hasto formar una. crema.
Agregarmos poco o poco el aceite
mientras seguimos bodtiendo.

2 Incorporamos & lo mosa o harina. con
lo. tevadura. previamente tamizada,
aFiadimos la. leche, removemos con una.
lenguo. de reposterio. hasto. integror
todo y €l resultado fiene que ser una
mosa. homogénea. Eh €l OHimo momento
incorporamos las gominolas.

3 Veertemos con cvidado lo masa en los
popeles de colores para. mogdalenos, gue 0. su
vez estan dentro de vn molde a la medido..

4 Horneamos 15 o 20 minvtos, depende del
tamafio de los moldes. En los Oftimos 5
minvtos incorporammos las gominolas o las
hubes en €l centro de cada magdalena.
Retiramos del horno y dejomos enfrior:
Espolvoreaimos con azicar gios.

a wi familia le gusta wmas enando. oo
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MAGDALENAS DE GOMINOLAS, |
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~ 2 hvevos medianos 1. Catentarmos previamente el

- 110 q de azOcar moreno horno a f@ °C con calor arriba. y
i _ : - abajo. Botimos los huevos con €l aziar

g i fg gldcﬁietl}!;ﬁ::’. Ll moreno hasto. formar vha crema.
" ; " Agregamos poco a. poco €l aceite

= 110 g de harina fmientras seguimos badtendo.
| = 6 g de levadura. guimica. b
I ~ 80 g de gominolas o nubes de colores 2 Tncorporamos & la. masa. lo. harina. con
|" ~ Azicar glos lo. tevadura. previamente toymizada,

afiadimos la. teche, removermos con vno 7
‘ lengua. de reposteria. hasto. integror &N
| B todo y '€l resultado tere que ser una. -
i moso. homogénea. En €l Oitimo momento b

| Form dar més sabor a. Jo. maso, incorporamos las gominolas.

n un pequefio cazo ponemos 30 g

e QiR y ) cuidad_o e gl 3 Veerternos con cuidado la mosa. en los |
se guemen vamos deshaciéndolas. papeles de colores para. magdalenas, que a. su

| 3 A continuacion, i“wrl’”m{m‘ la. feche vez estin dentro de un molde o la medida.
para. obtener una. emulsion, lo coloumos

i y lo afiadimos «en ¢l Otimo momento
= o lo. mosa.
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4. Hornearmos 15 0 20 minvtos, depende del =
tormofio de los moldes. En los OHimos 5 '
minutos incorporamos los gominolas o los
nubes en €l centro de cada magdalena.
Retirarmos del horno y dejormos enfrior
Espolvoreaimos con azicar glas.

MAGDALENAS DE GOMINOLAS
DE COLORES Y SABORES
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"Es una receta sencilla, para tardes de meriendas o de estar
en casa viendo la television. En mi casa siempre hemos sido

A muy golosos y estas magdalenas se pueden disfrutar en
cualquier momento.”
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