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INGREDIENTES

BASE: GRAMOS ESPONJA % GRAMOS
Harina suave Gallo Azul 100.00 ; 1000.00 Harina suave Gallo Azul 30%! 100.00 | 300.00

e

Azcar 1000  100.00 4 Leche liquida 70.00 | 210.00

 Yema de huevo 7.00 70.00  Levadura instantdnea | -O ok
16.00  160.00 para masa dulce | . ¥

-I_.eche liquida 42,00 420.00 Macerar pasas, arandanos, naranja
Levadura instantanea confitada, ralladura de limoén y ron durante
. 1.50 15.00 ; : . :
#i para masa dulce 2 dias en refrigeracion. Nota: Realizar la

Sal ' " 150 1500 . Masaesponjay descontar el peso de cada

* Almendra mollda B 9 2000  200.00 ingrediente en la receta final.

Bl oo BN -l mw L

" ﬁ',mfﬂdfiﬂ@&,._. ', 2000 _ 200.00 , Procedimiento para la Esponja:

¢ a‘meqw”a sinsal ____ - 3000 300.00 ¢ 1. pesar correctamente todos los
% W Especias (clavo, i : A/G ~  ingredientes.
., cardamomoycanela) _ | : ~ 4 2. En un recipiente integrar bien los
| Pasas 2 R - 500. OO% ingredientes hasta formar una masa.

f Arandanos desh_ldratados .00 | 250 00% 3. Tapar y dejar fermentar 12 horas a

5 Naran]a com‘ltada _ 4 25( 4 temperatura ambiente.

g —

Ralladura de limon
N, T e
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Procedimiento para la Masa Final:

. Pesar todos los ingredientes.

. Colocar en la batidora la masa esponja, azucar, yema de huevo, huevo, leche liquida,
levadura y sal. Disolver bien.

. Colocar la harina con las especias, incorporar y formar una masa. Desarrollar el
gluten.

. Agregar la almendra molida e incorporar.

. Agregar poco a poco la mantequilla, incorporar bien y seguir amasando.

. Antes de terminar de amasar agregar los frutos macerados y la almendra en lascas.

. Sacar la masa y dejar fermentar durante 1 hora.

. Dividir los panes, bolear y figurar.
. Dejar fermentar hasta que duplique su tamano.
. Hornear a 175°C durante 25 a 30 minutos dependiendo el tamafo del pan.
. Al salir del horno barnizar con ron y luego con mantequilla derretida.
. Dejar enfriar y cernir con suficiente azucar glass.
Rendimiento: 6 unidades de 600 gramos cada una.
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BASE:

Premezcla de chocolate
Cream Cake

Huevo
Agua
Aceie

RELLENO:
Crema de Chocolate 5009

| DECORACION UNL
" Polvo para merengue ENCO | 65¢

" Agua 1 S | 200ml !

Azucar 4009
Agua 2

Procedimiento Base:
. Pesar corectamente todos los ingredientes.
. Mezclar todos los ingredientes en la batidora por 1
minuto a velocidad baja.
. Hacer una limpieza del tazén y batir nuevamente por 5
minutos a velocidad media.
. Dosificar en molde deseado teniendo como referencia
el grosor del batido de 0.5 cm.
. Llevar a horno a una temperatura de 160°C por 20-25
minutos dependiendo el tamafo del molde.
. Dejar enfriar.
Procedimiento Crema: _
. Colocar en la batidora la crema batida y mezclar hasta 4
obtener una consistencia deseada para mangear y @
firme. F
Procedimiento Merengue: 1
. Colocar en la batidora con globo el polvo de “
merengue y el agua 1 mezclar en velocidad media por
10 minutos aproximadamente.
. Mientras el polvo de merengue levanta colocar en una
cacerola azUcar junto con el agua 2 vy llevar hasta
obtener una miel invertida con una temperatura de
1o°cC.
. Unificar ambas, mezclar agregando la miel invertida
en forma de hilo en batidora con velocidad baja, al
agregar toda la mezcla subir la velocidad a alta y
seguir mezclando hasta obtener la consistencia
deseada.
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1. Disolver la harina de Mafz con el 75% del agua.

2. Enuna olla colocar el 25% d agua, sal y manteca.

3. Dejar que los ingredientes se disuelvan en el agua y colocar la mezcla de harina de maiz.
4

E———— | oo D e e b PRESENCIALES EN NUESTRAS SEDES
Farnade Moz Banco | 10000 | 1600 el  fuego it por 10 mifuls o hests e o s GO EHEEESES R ZONA 9 Y QUETZALTENANGO
continuamente con una paleta.
TA 4375 | 700 5. Sacar del fuego y reservar, e« MODALIDAD VIRTUAL
Agua 400.00 64.00 Procedimiento para el Recado:
Sal 8.44 1.35 1. Cortar en porcines pequefias la carne y reservar. PARA CLIENTES DE MOLINOS MODERNOS
: _ 2. Enunsartén colocar el tomate, chile pimiento, cebolla, canela, chile pasa, chile guaque y e 5 Médulos de Panaderia
RECADO: % ONZAS asar bien. N ,
Tomate Maduro 20000 | 3200 3. Retirar todos los ingredientes del fuego y reservar. e 5 MOdU|05 de PE!S'EE“BI’IHI ) .
Cebolla 6.88 110 4. Tostar el ajonjoli y la pepitoria hasta que se doren. e Mdédulo de Administracion de Negocio
Ao o - Z. l[:iﬂ:i :e:,;'s?ufsl[aﬁgl;?emttgg:;?sggfezgﬁurgglgz poco e poco la mezcla de pepitoria y C-ada inodulo.es:de LnG semana;. Una ve< &l mes llegamas Bnmodslidad
i:}llm”a :j'j ;‘:; ajonjoli molido hasta obtener un recado homogéneo. virtual a todo el PR
itk : : 7. Colocar en una olla y llevar a ebullicién, colocar la carne en porciones y hervir por 3 minutos x
Chile Guaque 2.81 0.45 y apagar. PARA MAYOR INFORMACION:
Chile pimiento 100.00 16.00 Procedimiento para armar los tamales:
Sal 2.8 0.45 1. Cortar las hojas de platano en forma rectangular, lavarlas y hervirlas por 10 minutos. Las I%
et ON hojas deben lavarse y secarse muy bien.
[ et e PEX: 4o O por medio
: ; : ' . : € Su aesarrolaaor
Carne de cerdo Toledo 50.00 8.00 semillas con algunas tiras de chiles. 2277-1616 comercial o televentista
3. Doblar las hojas y hacer un paquetito que debe atarse con tiras de cibaque, ablandadas en
agua previamente.

4. Repetir el proceso con cada tamal.
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'HARINA DE TRIGD SUANE -
RENDIDORA
| | Wt premezclas ey
it ] \‘d ,'-;5 Inscribase en cursos y capacitaciones al teléfono 2277-1616

!k_ servicioalclienteharinas@somoscmi.com

| [N Visita nuestras redes
Mz D I. k - -t
nucstras rodes. | F You Tube

Blscanos como: Molinos Modernos GT

AZ8NCMi

Agente de Ventas:

Teléfono:


https://www.facebook.com/MolinosCedecapGT/?locale=es_LA
https://www.youtube.com/channel/UCAowlFhiWZCPLLgiP3HqW3A

