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INGREDIENTES

CANELA: UN POCO

LEVADURA: ½ SOBRE

LIMÓN: RAYADURA

NUECES: A TROZOS

HUEVO: 1 UNIDAD

AZÚCAR: ¼ 

HARINA: ¼ 

CAFÉ CON LECHE: 
UNA TAZA Y POCO 
MÁS



  

PASOS
1. MEZCLAR TODOS LOS INGREDIENTES, 
MENOS LOS QUE RESERVAMOS PARA 
ESPOLVOREAR,  HASTA QUE QUEDE UNA MASA 
HOMOGÉNEA.

2. ENCENDEMOS EL HORNO PARA QUE SE VAYA 
CALENTANDO, A 220º

3. DAR FORMA  A LAS COCAS: PODEMOS HABER 
BOLAS Y CHAFARLAS DESPUÉS PARA QUE 
QUEDE UN CÍRCULO PLANO.

4. MEZCLAMOS EL AZÚCAR Y LA CANELA Y 
ESPOLVOREAMOS POR ENCIMA DE LAS COCAS.
 

5. METEMOS LA COCAS UNOS 15 MINUTOS O 
HASTA QUE VEAMOS QUE HAN COGIDO UN 
POCO DE COLOR. 

220º

15 min
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