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	Pastel de manzana sin corteza
	Proceso APPCC: 2.º Servicio el mismo día
	Número de porciones: 24
	Tamaño de la porción: ½ vaso
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	Ingredientes
	Medidas
	Instrucciones

	Rebanadas de manzana sin azúcar enlatadas
	1 lata #10 (3,2 l)
	1. Rocía cuatro bandejas grandes de 2 pulgadas (5 cm) con desmoldador. Abre y echa1 lata de manzanas en rodajas sin drenar en cada una.

	Margarina
	2 oz (60 g)
	2. Derrite la margarina. Echa ¼ taza de margarina derretida uniformemente sobre cada bandeja de manzanas.

	Azúcar moreno,
	¼ vaso (apretado) 
	3. Combina el azúcar moreno apretado, el azúcar granulado, la canela y el jengibre en un tazón pequeño. Reserva 1 taza de la mezcla de azúcar para cubrir después de hornear.
Divide el azúcar restante y la mezcla de especias y espolvorea cantidades iguales (aproximadamente ½ vaso) sobre cada bandeja de manzanas. Mezcla con la espátula para cubrir.

	Azúcar granulado
	¼ vaso
	

	Canela, molido
	2 cucharaditas

	

	Jengibre, molido
	1 cucharadita
	

	
	
	4. Hornea a 350° F (180 °C) durante aproximadamente 30 minutos.
Espolvorea 1/4 vaso de la mezcla de azúcar reservada sobre cada bandeja de manzanas horneadas. Devuelve al horno y hornea durante otros 5 a 10 minutos hasta que las manzanas estén doradas.
PCC: Calentar a 135° F (57 °C) o más.
PCC: Mantener caliente para servicio en caliente a 135° F (57° C) o más.

	
	
	5. Sirve ½ vaso con la cuchara de #8.
PCC: Mantener caliente para servicio en caliente a 135° F (57° C) o más.
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