
Pan de Manzana

2/3 tazas (134 gramos) de azúcar blanca  
1/2 taza (123 gramos) de crema agria

2 huevos grandes a temperatura ambiente

2/3 tazas (167 gramos) de puré de manzana sin azúcar  
1 cucharadita (5 ml) de extracto de vainilla

6 cucharadas (85 gramos) de mantequilla derretida sin sal - enfriada  
1 3/4 taza (224 gramos) de harina para todo uso  
1 cucharadita (5 ml) de bicarbonato de sodio  
1/2 cucharadita (2.5 ml) de sal  
1 cucharadita (5 ml) de canela en polvo  
1/4 cucharadita (1,25 ml) de nuez moscada molida  
1/8 cucharadita (0,62 ml) de clavo molido

1 taza (118 gramos) de manzana roja pelada y picada (picada pequeña)


Precaliente su horno a 350F (176 C). Engrase bien un molde para pan de 9x5 pulgadas (23x13 
cms).


En un tazón grande, mezcle el azúcar con la crema agria y los huevos. Batir hasta que esté 
bien incorporado y cremoso.


Agrega el puré de manzana, la vainilla y la mantequilla. Mezclar bien.


En un tazón pequeño, mezcle la harina con el bicarbonato de sodio, la sal, la canela, la nuez 
moscada y el clavo. Batir hasta que esté todo incorporado.


Agrega los ingredientes secos a los húmedos y mezcla hasta incorporar todo. No bata 
demasiado la masa. Incorpora las manzanas picadas.


Vierta la masa en el molde para pan engrasado. Espolvoree la cobertura encima (receta a 
continuación).


Coloque el pan en el horno y hornee durante aproximadamente 55 a 60 minutos o hasta que 
un palillo insertado salga limpio.


Saque el pan del horno y déjelo enfriar completamente sobre una rejilla para enfriar.


Pasa un cuchillo por los bordes de tu pan. Coloque una fuente encima y déle la vuelta. Una vez 
que se salga del molde, voltéelo de nuevo. Cortar y servir.


COBERTURA:

1/2 taza (120 gramos) de nueces picadas 
1/4 taza (50 gramos) de azúcar morena  
1/2 (2.5 ml) cucharadita de canela en polvo  
1 cucharada (8 gramos) de harina  
1 cucharada (14 gramos) de mantequilla derretida sin sal - enfriada


Mezclar todos los ingredientes en un bol.
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