Pan de anís.
Ingredientes:

- 1 kilo de harina.
- 4 huevos
- 2 cucharadas de margarina
- 1 taza de azúcar flor
- 3 cucharaditas de polvo de hornear
- 2 cucharaditas de semilla de anís


Preparación:
Cernir la harina, el azúcar flor y los polvos de hornear, luego se agrega los huevos y la margarina blanda, por último se agrega la semilla de anís, se mezclan todos los ingredientes, formando una masa firme sin amasarla. Se extiende la masa con el uslero hasta dejarla de un centímetro de grosor, luego se cortan los panecillos, se hace un corte en cruz y se pintan con yemas de huevo, semibatidos, se ponen al horno fuerte durante unos 10 a 15 minutos. Hasta que estén bien doraditos. 

