
 

 

PONCHE RUSO 

 

INGREDIENTES 

 Doce yemas de huevo 

 125 grs. de azúcar. 

 200 grs. azúcar glas 

 Aroma de vainilla 

 50 grs. de mantequilla 

 Ron ó coñac. 

 25 grs. de azúcar. 

 1 yema de huevo 

 50 grs. de mazapán 

 50 grs. de azúcar glas. 

 

ELABORACIÓN 

 En un bol se baten las yemas con el azúcar. Cuando esté bien subido se aromatiza con la vainilla. 

 Se añaden los 200 grs. de azúcar glas y la mantequilla un poco derretida. Mezclar todo bien. 

 Se forra un recipiente de bizcocho con papel de horno (o se le pasa mantequilla y después harina por toda la 

superficie para que no se pegue) y se vierte la mezcla anterior. 

 Se mete en el horno a 120º hasta que esté cocido. Se saca y se deja enfriar. 

 Hacer un jarabe de ron con el azúcar (25 grs) y bañar el pastel. 

 Cubrir la superficie con la yema de huevo batida, mazapán triturado y azúcar glas. 

 

Recetario de Celsa García de Neira. 


