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Para la masa de bizcochuelo se debe enmantecar

Masa para bizcochuelo

\J

CLASSE 2 HR section 14h reviamente los moldes, darlos vuelta colocarlos en la
AssEsEEEEEEEEEEEEEEEEE 1 EurOpéenne espagnOI l p ’ y
CLTTELTLET LR T EETPEET 14h10 nevera.
: - 43 . . . ,
SEMAINE Pesar los ingredientes: la harina, la sal, el azucar, la levadura,
14h20 .
l los huevos, el agua y la mantequilla.
Ingredients Ingredientes . o
9 14h30 Colocar la harina en un bol, hacer un hueco, afadir la sal,
CEufs : Huevos (0.125kg) . l azlcar, dejarla en un costado para que no esté en contacto
Sucre : azucar (0.015kg) con la levadura
Farine: harina (0.250kg)
14h50 Aadi
Sel : sal (0.005kq) Verter el agua, los huevos, anadir la levadura y luego con la
Levure de biére: levadura de cerveza (0.020 kg) 15h punta de los dedos mezclar, incorporando de a poco la harina.
Fau: agua (0.050) Una vez los elementos reunidos, batir la masa hasta que se
Beurre: mantequilla (0.065kg) 15h10

despegue del recipiente y de las manos. En este momento

MATERIELs Utensilios de cocina 15h20 incorporar la mantequilla que debe tener la misma

Une spatule : una espétula consistencia que la masa, después mezclar la mantequilla a la
15h30 , :
Un cul de poule: un bol pasta, hasta que la mezcla logre una consistencia
Un fouet: un batidor .
, , 15h40 homogénea.
Une corne: una espatula de plastico
Une balance: una balanza 1550 l Una vez que la pasta se despegue del recipiente y de las

Une grille a patisserie: una rejilla de reposteria manos, la masa para bizcochuelo esta lista para colocar en

Un tamis : un cedazo
16h los moldes.
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