
Pastel de Especias con Higos  
Sirves 16

Ingredientes:
1 libra de higos secos, picados
½ taza de suero de leche
1 ½ tazas de harina para todo uso
1 cucharadita de levadura en polvo		  ½ taza de mantequilla
½ cucharadita de bicarbonato de sodio	 1 taza de azúcar blanca
1 cucharadita de sal			   2 huevos
½ cucharadita de canela molida		  1 cucharadita de extracto de vainilla
¼ cucharadita de clavo de olor molido	 1 taza de nueces de nogal picadas

Preparación:
1. Precaliente el horno a 350 grados F (175 grados C). Engrase y espolvoree 
con harina un molde para pastel de 10 pulgadas redondo con tubo en medio. 
Coloque los higos en una cacerola, cúbralos con agua y hiérvalos suavemente a 
temperatura baja por 5 minutos más o menos. Drénelos y déjelos enfriar, reser-
vando ½ taza del líquido. 

2. Corte los higos en cubos de 1/4 de pulgada; dejar de lado. En un tazón me-
diano, combine el líquido de higo reservado y el suero de leche; dejar de lado. 
Cierna juntos la harina, polvo de hornear, bicarbonato de sodio, sal, canela y 
clavo de olor; dejar de lado.

3. En un tazón grande, haga una crema con la 
mantequilla y el azúcar hasta que esté suave y 
esponjosa. Bata los huevos uno a la vez, luego 
incorpore la vainilla. Bata la mezcla de harina 
alternadamente con la mezcla de suero de 
leche. Agregue los higos picados y las nueces. 
Vierta en el molde preparado de 10 pulgadas 
redondo con tubo en medio.

4. Hornee en el horno precalentado durante 50 
a 60 minutos, o hasta que un palillo insertado 
en el centro del pastel salga limpio. Enfríe en el 
molde durante 15 minutos, luego colóquelo en 
una rejilla de alambre y deje enfriar por 
completo.
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