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RECETAS Y PROCEDIMIENTOS DE DEMOSTRACION DE HARINAS PREPARADAS.
PAN DANES, DONAS Y ROSCA DE REYES.

PAN DANES
Harinapreparadab610
PARA HACER: cuernitos, mofios,

INGREDIENTES

1 kg. Harina 5610

4 huevos

300 ml. agua tibia.

1 sobre de levadura. 11 grs.

300 grs. Margarina.

EN BATIDORA
Mezclar la levadura con la harina 5610 especial para pan danés. Agregar primero los hueves, luego la harina cor
levadura y al final el agude poco en poco Se mezcla velocidad lenta 2 minutos, y después a velocialéal
durante 35 a 45 minutos. Con el gancho.
Para verificar que el harina esté lista es necesario poner un poco de aceite en las manos para evitar se pegue, s
estira la masa para verificar que esté lista.
La masa se va despegando de los lados de iddvaf esto nos indica que pronto estara listo.

A MANO
Mezclar la levadura con la harina 5610 especial para pan
danés.
Formar una fuente en la mesa con la harina revuelta con la
levadura y en la parte del centro agregar primero los huevos,
al final é agua de poco en poco. Se mezcla durante 35 a 45
minutos. Con el gancho.
Para verificar que el harina esté lista es necesario poner un
poco de aceite en las manos para evitar se pegueste la
masa para verificar que esté lista
La masa se va desgando de los lados de la batidora, esto nos
indica que pronto estara listo.

Sad. WS Coam
Si se desea hacer un pan mas suave se le agrega antes de empezar a batir 50 grs. De margarina y en lugar de agua ju
naranja.
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EMPASTAR.
Se pone un poco ddarina era mesa donde se empastar&xtendemos

y se extiende 300 grs. De margarina solo en 2 terceras partes de la masa
se envuelve.

Después se realizan 3 dobleces mas de la misma forma, extendiendo con
rodillo y haciendo los dobleces de forma que la cossieanpre se doble

hacia dentro.

Este proceso es para hojaldrear el pan.

FABRICAR PANES
CUERNITOS
Se hace un cuarto dobles antes de trabajar y Se extiende al grosor qu
deseey se recorta en forma digiangulospara los cuernitossepuede
rellenar de dulce o salado.

Se pone un poco de margarina en la mesa y se extiende el triangulo,
redondea la punta, y se enrolla. Hacia la punta. Los cuernos deben d
doblarse al lado del pico que quede.

Se deja esponja. Se barniza de 30 a 4% Mise lleva al horno.

www.moldesydetalles.com



Yy Detalles

MORNOS
Recortar en forma de cuadritos y se tuerce para hacer mofiitos. Se engrasa la charola'y se acomodan separado
aprox 1 cm. Se espera a que doble el volumen y después se hdieS8E BARNIZA y recién salidos del horno se
ponen en azlcar granulada.

TUBOS RELLENOS
Se extiende la masa y con un poco de harina y queso crema filadelfia extendemos en tubo largo y ponemos den
de la pasta, con un poco de huevo se cieBecorta en tiras pequefias y se pone en charola, se barnizan se deja
reposar.
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OTROS RELLENOS
Cremapastelera con nuez.
Queso crema filadelfia
Queso crema con chipotle

DATOS IMPORTANTES

El pan ya preparado dura 24 horas.

La masa en refrigeracion duralias

La masa en Congelado duradi@s

Se puede fabricar todo el pan y congelar, el dia que se casednarnea directo del congelador al horno.

Se puede pintar la masa

Hornearsiempre al centralel horno.

La masa que sobre de los recortes se jup&ro no se amasj se amasa, luego no hojaldrgese extiende de nuevo.
Para cualquier masa se le pueaigregar de 100 grs. A 150 grs. De Salvado de trigo para hacer un pan de

Problemas que se pueden tener:
Cuando la masa se levanta al hornear y después se cper@s el batido no fue el tiempo necesario.
La diferencia de la levadura fresca yéshidratada, no existe ninguna diferencia entre ellas, lo Unico es la forma
de trabajarla, la fresca se agrega directamente, mientras que la deshidratada se puede hidratar en un poco de a
tibia. O mezclado con harina

¢, Qué es la levadura?

Es un microrganismo vivo, que al igual que el humano necesita oxigeno y alimento, azucar. Y de este se va
reproduciendo en forma de burbujas, es la reaccion que hace las masas esponjar.

Al amasase desarrolla el gluten de la harina, significa que la mezcla toma&lasticidadY permite al hornear tener un
esponjado.
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ROSCA DE REYES

PARAHACER: esponjaslotes, rosca de reyes, pan de muerto, trenzas rellenas
1 kg. Harina 5640

1 sobre de levadura
6 piezas de huevo (300ml)
200 ml. agua tibia.

EN BATIDORA
Mezclarla levadura con la harina 5640 especial para rosca de reyes. Agregar primero los huevos, luego la harina
con la levadura y al final el agua de poco en poco. Se mezcla a velocidad lenta 2 minutos, y después a velocide
alta durante 35 a 45 minutos. Congelncho.
Para verificar que el harina esté lista es necesario poner un poco de aceite en las manos para evitar se pegue, s
estira la masa para verificar que esté lista.
La masa se va despegando de los lados de la batidora, esto nos indica que prandtdistet

A MANO
Mezclar la levadura con la harina 5640 especial para rosca de reyes.
Formar una fuente en la mesa con la harina revuelta con la levadura y en la parte del centro agregar primero 10s
huevos, y al final el agua de poco en poco. Se merchnte 35 a 45 minutos.
Para verificar que el harina esté lista es necesario poner un poco de aceite en las manos para evitar se pegue, <
estira la masa para verificar que esté lista.
La masa se va despegando de los lados de la batidora, esieditss que pronto estara listo.

Dejar reposar de 35 a 45 min. Y despdédrabajar
Con esta harina se puedé&acer conchas, rosca de reyes, pan de muerto.

PASTA DE DULCE PARA CONCHAS O ROSCA
250grs. Manteca / grasa vegetal
250 grs. Azlcar glas
250g¢rs. Harina giralda.
Con batidor de paleta, Se agrega a la batidora la manteca y el azicar. Cuando esté disuelta se le agrega el harir
poco en poco sélo hasta que se incorpore.
Cocoa sin azucar
Al gusto para hacer de chocolate.
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PARA LAS CONCHAS
Se fbrican bolitas aproximadamente de 50 grs. Y se ponen en
charola engrasada, ademas con un poco de manteca inca, se pone
las manos y se barniza un poco por encima para que pegue la pasta
de dulce. Antes de poner el dulce se deja reposar un poco a que
doble el tamafio.
La pasta dulce se hace una bolita y se extiende con un poco de hari
para que no se pegue en las manos. Y se pega a la esponja. Luego
marcan los cortes con el Marcador de espoSj@reposan hasta que
doblen tamafio.

GLASEADO PARA LORR®DE CANELA
Jugo de 1imén
Azlcar la necesaria.
Se mezcla de poco en poco hasta la consistencia deseada.

PARA LA ROSCA DE REYES
Hornear a 180°C De 15 a 18 min. En medio del horno.

Se extiende y se agrega el relleno deseado. Y se agrega los monitos.
Esperarde 20 a 30 minutoa que doble el tamafio y luego se adorna
barnizando con huevo 2 veces para lograr un dorado mas intenso. (Esperar a que

seque el primer barniz)
Se puede rellenar de: crema pastelera con nuez, acitron, cajeta, etc. Al
gusto
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