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_TLIBRA ————= PROCEDIMIENTO: : —
INGREDIENTES - Libras * Onzas — 1 Pesar todos los ingredientes. . —

. Harina Dura Virgen de Cova donga, - — 2 Incomorar Ia mantequﬂla con la harina hasta obtener una mechasnmﬂar
~ El Sol o Gold Medal 100 i

— = _— 2 . = _ mezclar blen hasta obtener una masa homogenea
= - J’ | Azucar 15 4.80 %#“Dejar reposar la masa durante 30 minutos en ref‘ngeracnon tapada

 ——— . s ‘ - " o — oo e ——— - -

— T’ Mantequilla sin Sal 35 ° : 11'%0__;‘ § Sacarde refrigeracion la masa, estirar y realizar 2 dobleces simples.

S Q) Huevo 20 - - 6.40 6 Estirarlamasa a un grosor de 1 cm.,, cortar las piezas y colocarlas
———— C o= 1 ¥ ] en bandejas con papel parafinado.

I —— Leche hqgnda = L ~ 7 Dejar en fermentacion durante 30 minutos a temperatura ambiente.

— % Levadura Fresa - 064 "= 8 Barnizar con yema de huevo y un poco de leche liquida. —
> - ~—~ 9 Hornear a 175°C (350°F) durante 15 a 18 minutos. —— —
— —— = - .—F:-? i dariorment z_éa—di;'—_ﬁandmmtﬂ :—_iﬁ-

— = _ 38 Piezas de 1.75 onzas cada una.
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TE INVITAMOS A QUE PARTICIPES EN NUESTRO

FACEBOOK LIVE®
3

donde nuestros e)‘?ertos compartiran
cursos de panaderia y reposteria

P

Visita nuestras redes,

' B oy da click aqui y conéctate: n CEDECAP GUATEMALA
Estas pensando en emprender : & //
un negocio de productos horneados, | p TR X 4 N
oya °”eT;’é;ﬁ&”é’;&%’f’;ﬁlm'em° Fecha G Mora  TransmitidodesdeSede  Instructor  Nivel de Cursos
y i 6 Chiquiadores con Premezcla 10:00 am. Guatemala Abner Esteban ‘
: 4 13 Calzone 10:00 am.  Quetzaltenango  Erick Mazariegos )
s N 20 Champurrada Integral 10:00 am. Guatemala Abner Esteban £
M ont-al_ e de _N eg oc Io 21 Pan Cortada de Colores 10:00 am.  Quetzaltenango  Erick Mazariegos )
® Ad m Inl sll'rac I on . | \27 Palitroques Dulces y Salados 10:00 am. Guatemala Abner Esteban ’ )
 Mercadeo : é AGOSTO N
Fecha Curso Hora Transmitido desde Sede Instructor Nivel de Cursos
. Ve nfds 3 PanPita 10:00 am. Quetzaltenango  Erick Mazariegos '
10 Pan Multigrano 10:00 am. Guatemala Abner Esteban ‘o
2 C 051 OS 11 Mini croissant y Volovanes
) (Ideas para Eventos) 10:00 am.  Quetzaltenango  Erick Mazariegos ‘e
p =) d es comun i ca r're a | correo = '_,_,—"" = 17 Cake pops (Ideas para candy bar) 10:00 am. Guatemala Abner Esteban £
h . E 5 \ o 24 Mini Cupcakes
lilian.ramirez@somoscmi.com E _ e (Ideas para candy bar) 10:00 am. Quetzaltenango Erick Mazariegos v
C0|OCG o8 el temc : Apoyo o 4N '\31 ?:;:z?w:‘ea dy bar) 10:00 am Guatemala Abner Esteban J
emprendimiento, o al z ool s : 5 s
© Whatsapp 35119965. | SEPTIEMBRE
i Fecha Curso Hora Transmitido desde Sede Instructor Nivel de Cursos
1  Alfajores (Ideas para Candy Bar) 10:00am. Quetzaltenango  Erick Mazariegos ‘e

’ Basico (1 trigo): Formulas y procedimientos basicos a mano.
¢+ Especialidad (2 tngos): Cursos especiales de temporada nivel intermedio.
¢ »» Avanzado (3 trigos): Formulas y procedimientos avanzados, tecnificados.

o


http://es-la.facebook.com/MolinosCedecapGT/

BASE

Harina Suave Gallo Azul Pesar todos 105 1ng'red1en I/ Colocar en una cacerola a fuego medio leche y azucar.

Azicar refinada g Hacer una pileta con harina® Cuando la leche ha tomado una temperatura media retirar de 4 a S onzas (1/2 taza de leche
Margarina 12.8 y colocar al centro azucar, % tibia) para disolver el almidon.
Huevo 16 huevo y el agua, disolver lo \ Al separar la leche agregar dentro la cacerola ralladura, jugo de limon y mezclar sin parar.

Agua fria 48 mejor que se pueda todos Cuando llegue a punto de ebullicion, agregar almidon previamente desintegrado con leche sin
RELLENO CANTIDAD los grumos. dejar de mezclar.

l-ef_:he liquida 1uts Agregar la margarina y Posteriormente de agregar el almidon agregar las yemas sin dejar de mezclar.

ik S0 unificar todos los Cuando valla tomando una consistencia mas pastosa ag la

Almidén de Maiz 4oz ingredientes hasta formar Dejar enfriar para luego rellenar las costras.

Ralladura de Limoén 2-3 unidades
Yemas de Huevo ! 4

una masa homogénea, muy

importante que sea solo DECORACION: :
2ot integracion, no mezcla, no Colocar agua y azucar para la miel en una ca : dio s hgsta tener el
0.9 o amasado. punto de bolita 0 a una temperatura de 130°
o : Dejar en refrigeracion por ' Colocar el polvo de merengue y agua,

Azucar para la Miel 2 tazas 10 minutos. X apr oximadamente, l

2 Un espesor de agregar la miel en fo
las piezas obtener la textura desea

Jugo de Limon

as sin dejar de mezclar
una velocidad alta hasta

N 4

Agua para la Miel

Turrén en polvo

jua para el Turron en polvo



Y CAPACITACION 3

Apoyamos y contrlbm
desarrollo de nuestros cllen
capacitaciéon permanente y a

personalizada en su negoc

GUATEMALA
52 Awv. 13-06, zona 9
LocalAyB

QUETZALTENANGO
12 Av. 1-82, zona 3
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i,-,\: Da click y visita nuestras redes: o

n u CEDECAP GUATEMALA



http://es-la.facebook.com/MolinosCedecapGT/
http://www.youtube.com/c/CEDECAPGuatemala

