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Masa de Hojaldre rapida
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Q__/ categorias \F_j

Cualguier 0 zazidn
Cocina tuy facil
Cocina Internacional
Tortas/Mazitas
SConfituras

Sin Coccidn

Flatos Frios
Recetas con Harina
de trigo

Plepalacion \/\/__\_

En el hol mezcle la harina can la saly, sintocarla,
desmenuce la margarina en la mezcla anteriar con la
ayuda de los cuchillos.

Rendimiento: 1 porcidn
Tiempo de preparacion: 20 minutoz
Mo requiere coccion.
Tiempo adicional: 1 hora, 30 minutos [de reposo v
enfriamiento]

Luego, afiada el jugo v el aguay, con la cuchara de
madera, una ligeramente la masa. Cologue la masa
sohre una superficie enharinada.

s Camea lagrar un buen
hajaldra?

3. Cop el palo dg arr]asar estire la masa hacia adelante y g'Cémo kay que
atras. Después doblela en tres partes v lleve a reposar,
refrigerada unos 30 min. guardar la masa

. . hajaldrada?

4. Pasado ese tiempo, coldguela nuevamente sobire una i
supeticie enharinada, con los dobleces hacia usted y
estirela, doblandola, en tres, nuevamente.

3. Repita la operacidn tres veces mas, sin dejar 4 \
descansar la masa, en total debe estirary doblar 4 ‘.q_ U/ mii recetario
YECES,

€. Ervuelva la masa en el film v lleve a refrigerar, por lo versisn
menos 1 h. antes de utilizar. ,}a,:-‘

imprimir

Sugerencia:

Rinde para 300 g. p prede hacer cafioncifos, empanadas, fosforos,
mifhojas, palmerites, efc. Se vfiliza para platos dulees o safados.
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Ingredientes Hombres alternativos Sustitutos

Harina de trigo 0000 Harina comin, Harina -
Harina de trigo para a .

= Harina comian, Harina =
espolvorear
Utensilios Hombres alternativos Sustitutos
Bol mediano Cuenca, Tazdn o

Palo de amasar
Papel film para envalver

Rodilla, Uslero, Cflador, Palote
Papel adherente

Papel aluminio

[wWalver arriba]

[rucos eee— e~ 1’ "

W ;Como lograr un buen hojaldre?

Para lograr un dptimo resultado la masa de hojaldre debe ser trabajada sobre
mesa, mesada o tabla de madera.

& ;Cémo hay que guardar la masa hojaldrada?

Una vez cocidas, las masas hechas con hojaldre deben conservarse en latas
herméticamente cerradas, en ambientes secos.
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Ingredientes 3
Harina de tigo 0000 200
Sal 142 cdta.
I argaring bien fria 150 g
Limén exprimido 1 cda.
Agua bien fria E cdas.

Harina de tigo para
espolvorear

Utensilios

»

Eol [mediana], Cuchilla [2), Cuchara de

madera, Palo de amazar, Papel film [para

enval

lver]
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El altramuz o lupino

Loz tipos de arroz mas comunes
Una variedad de tigo poco
cohocida

FArroz negra?

La harina mas apropiada para
cada uso

El amaranto: como si fuera pero
o lo es.
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