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RAREL premezclas

malinos modernos



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

PROCEDIMIENTO:
Pesar correctamente todos los ingredientes.
Colocar todos los ingredientes en la batidora, integrar bien a velocidad b _
Aumentar velocidad y desarrollar el 50% de gluten de la masa.
Sacar la masa, dividir en 2 piezas y bolear. Dejar en recipientes con ta
~ fermentar en refrigeracion durante 18 a 24 horas.
9. Sacar las piezas de refrigeracion estirar cada pieza del grosor de 1/
| rectangular de 35 cm de ancho por 45 cm. de largo.
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~ colocar queso mozzarel!a en la mitad del rectangulo cerrar y sellar bten._b
[. Sobrela rr%’i‘,a colocar una capa leve de salsa, decorar con queso mozz
cheedar y condimentar al gusto.
8. Llevaral homo a 230°C - 446°F de 12 a 15 minutos de tiempo.
9. Sacar del horno y cortar del tamafio deseado.

Rendlmlea:? 30
aﬁh T

':I?i't'r'oques (15 en cada pieza de masa).
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PROXIMAMENTE
PALABRAS CON i/ | | CURSOS
YN R Srey @ | PRESENCIALES
o Mooyt diosatimenss [ ! - .. - (AFORO LIMITADO)

ricos en almidon.

2 Dispositivo que permite generar calor
y mantenerlo dentro de un cierto
compartimiento.

3 Grasa blanca y solida de origen
vegetal.

4 Utensilio de preparacién que sirve
para batir, mezclar o emulsionar.

5 Sustancia organica sélida, blanca, u
soluble en agua, sabor dulce.

6 Mueble de metal utilizado para
colocar bandejas.
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7 Es el arte de preparar o decorar
pasteles u otros dulces como bizcochos,
tartas o tortas.
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8 Es uno de los ingredientes principales
en panaderia y se utiliza para poder
controlar la fermentacién y darle sabor
a un producto.

9 Lugar donde se produce y/o se
comercializa pan.

Sube la foto
de tu crucigrama .\
completo en el
siguiente
codigo

10 Utensilio cilindrico de madera que L
se utiliza para extender masas.




Masa

1 'Pasfar cﬁnectamente todos los ingredientes.
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PROCEDIMIENTO ARMADO

1 Estirar la masa a modo de formar una iam ey
fina de 40*50 cm.

2 Colocar con ayuda de una brocha mantequﬂla
previamente clarificada (derretir la mantequilla
para separar solidos lacteos del agua de la
grasa).

3 Colocar relleno en uno de los extremos para
poder envolver en el resto de masa y formar
varias capas.

4 Engrasar una lata y colocar el strudel.

5 Hornear a 175°C - 180°C por 30 a 35 minutos.

6 Dejar enfriar y partir porciones.

Rendlmlento 3 Strudel de 215 gramos
de masa.




