Pastel con crema de nueces
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Comentario nutricional

Las nueces tienen un sabor amargo que se puede eliminar peldndolas. Si las nueces
son viejas la piel sale facilmente, pero si son nuevas hay que ponerlas en agua
caliente para pelarlas mejor.

Modo express

1. Para hacer el bizcocho, mezcle con el tUrmix todos los ingredientes excepto las
nueces. Posteriormente intégrelas en la masa.

2. Engrase la cubeta con mantequilla y espolvoree con harina. Viértala y
programe el mend Horno a 1622 durante 25 minutos.

3. Espere a que el pastel se entibie antes de desmoldar. Si lo desea, puede darle
unas pinceladas con un poco de almibar o miel


https://chefplus.es/print/pdf/node/512

4. Para hacer la crema de nueces, programe el menu A fuego lento a 982 durante
10 minutos y disponga la leche, las nueces picadas y la nata en la cubeta Chef
Plus Induction. Mientras se calienta, bata enérgicamente en un bol la maicena
con las yemas y el azlcar. Cuando empiece a hervir la mezcla de la cubeta,
agregue la preparacidon de huevo y maicena, y remueva durante un minuto.
Cancele y retire.

5. Vierta la crema todavia caliente sobre el bizcocho y si lo desea, decore con
unas nueces enteras.

Nota: 20 gramos de matequillay de harina para preparar la cubeta.



