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Minimuffins de Calabaza
16 Porciones • 1 Porción = 2 Minimuffins

INGREDIENTES

• 1 ¾ tazas de harina de trigo integral

• 1 cucharada de polvo para hornear
• ½ cucharadita de sal
• 1 cucharadita de canela molida 
• 1 cucharadita de nuez moscada molida
• 2 huevos grandes batidos
• 1 taza de leche de bajo contenido graso
• 1/3 taza de azúcar moreno
• 1 taza de puré de calabaza sin azúcar
• ¼ taza de aceite de canola
• 1 cucharadita de vainilla 

INDICACIONES

1. Precaliente el horno a 375 °F.  Enmanteque un molde 
para minimuffins o recubra con una plancha de papel.  

2. En un recipiente grande, bate juntos la harina, el polvo 
para hornear, la sal, la canela y la nuez moscada.  

3. En un recipiente aparte, bata juntos los huevos, la leche, 
el azúcar, el puré de calabaza, el aceite y la vainilla.  

4. Agregue la mezcla de los huevos a la mezcla de harina. 
Incorpore hasta combinar.  No mezcle demasiado; el 
batido no debe ser uniforme.  

5. Divida el batido entre los moldes para minimuffins.  
6. Hornee hasta sacar limpio el palillo inserto en 1 o 2 de 

los minimuffins, durante 10 minutos aproximadamente.
7. Deje enfriar durante 2 a 3 minutos antes de quitar del 

molde.  


