Nestle

Sobremesas ] Bolos

Bundt de Especiarias e
Frutos Secos

i 60 min. @ Facil € Economico ¥ 12 doses
Ingredientes Informacgé&o nutricional
6 ovos Energia 358,7 kcal 18%*
1 chavena e meia de manteiga Proteinas 519 10%*
1 chavena e meia de acucar Lipidos 18,49 26%*

: o
3 chavenas de farinha de trigo Hidratos de Carbono ) 43.29 ) Lo

) i *DR - Doses de Referéncia para um adulto medio (8400 kJ

2 c. de cha de fermento em po6 / 2000 kcal)

1 c. de cha de sal
1 chavena de leite meio gordo

3/4 de chavena de frutos secos (améndoas, nozes, avelas e
sultanas)

2 c. de cha de canela em p6
2 c. de cha de Nescafé Classic
1 c. de cha de gengibre em p6
1 c. de café de noz moscada

acucar em po q.b.

Preparacao

1 Comece por pré aquecer o forno a 180°C e unte uma forma com manteiga e polvilhe com farinha. Reserve.
2 Pique as améndoas, as nozes e as avelds grosseiramente.

3 Numa taga bata a manteiga com o agucar, com a batedeira eléctrica até obter um creme. Adicione os ovos um
a um batendo a cada adicéo.



Acrescente o sal, o fermento, as especiarias e a farinha peneirada. Envolva tudo muito bem.

Acrescente o leite e os frutos secos. Misture bem.

Coloque na forma e leve a cozer cerca de 45 minutos ou até estar totalmente cozido. Retire, deixe arrefecer e
desenforme.

Polvilhe com aglcar em po e sirva.



