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Harina Suave

Gallo Azul 100.00

Azucar 5.00

Sal 080

Margarina Industrial | 1700

Canela en polvo 1 s00

Agua V2200 I =
DecoraM

Chocolate 4 onzas

Queso mascarpone 350 gramos

Azucar glas 150 gramos

Chispas de chocolate 150 gramos
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Procedimiento para la
1..Pesar correctamente tod
A2, Colocar en el centro
3. Al centro de la hari
4. Posterior a disolver
harina y amasar has

s los. granos
htegrar, poco @ poco
rolladas j
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6. Cortar piezas circulares del tamafo desea do 0 segun el |de quesse utilizara.

y. ar en moldes asegurandose pegar muy bien con lig olas unaones -
]

9. Dejar enfriar, decorar co colate las puntas y relle
10. Agregar al centro de la pileta el agua, manteca, s
desintegrar los grumos. \
11. Integrar la levadura hasta que se disuelva.
12. Integrar harina hasta tener una mezcla hor ]
13. Estirar y con la ayuda de un cortador re amano deseado.
14. Freir a una temperatura de 150° : .
15 Dejar enfriar, rellenar y decor

8. Caléftar la grasa a 175"?;39;13’5 piezas por 3 minutos




Ingrediéntes: Libras | Onzas

Premezcla blanca = — ik
vainilla, chocolate__ 10000 4 1.00

Huevo 35.00 6.00
Agua | 400
Aceite | 500

P ocedimiento:

\ 4 1.Pesar correctamente todos los ingredientes.

2.Colocar en la batidora huevo, agua y premezcla. g

3.Mezclar por 30 segundos en velocidad baja.

4.Posteriormente subir la velocidad a media y.mezclar por 2 minutos.

5.Parar la batidoray-haeeruna-limpieza al tazon incorporar el aceite y
mezelar por. 1 minuto con 30 segundos mas en velocidad baja.

6.Agregar la mezcla a molde previamente engrasado y hornear a 150°C

- Ingredientes: E
Mantecass: 12 9_nias
Azucar glas cernida 1 2 libras
Margarina
Agua o leche hqulda 3 cucha adés
" Sabor I

Procedimiento: ==
1.Pesar correctamente todos'es in
2.Colocar en la batidora la manteca y-margarina

tenga una mezcla homoegénea.
3.Agregar azlcar hasf
4. Agregar el liquido, sabe
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Cantidades

Marshmelows b__l___ancos 12 onzas
Agua 1 onza

i B - _—

1 cucharadita
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Glicerina

Manteca 1 onza

Azucar glas cernida ;2 libras atg;ﬁ;ximadamente
Esencia : et il o

Procedi
1. Pesar co
2. Colocar en ba
3. Fundir hasta que no qu
4. Hacer una pileta con la mitad de azucar ara

mezclar en forma envolvente.
5. Amasar hasta que ter
pOCo a poco.

as azlcar agregar
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Procedimiento Pastel Completo:
1. Cortar la torta en tres y de la forma deseada.

2. Rellenar con mermelada al gusto o con el mismo betin.
3. Posterior cubrir con una capa leve toda la torta para luego montar el fondant de
deseada tratando de buscar la forma caricaturesca que se ve en la fotografia.
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Este 2023 amplia tus conocimientos
en nuestros modulos de especializacion

12 Modulos de Enero a Diciembre

PRESENCIAL HORARIOS
AMy PM

(1semana al mes)

en nuestras 2 sedes
(Zona 9 y Quetzaltenango)

VIRTUAL

E Mas informacion al 22771616 o al whatsapp +502 5510 2436
iCAPACI'TATE Y DESARROLLA TU NEGOCIO!



Visitanos en Nuestras
Tiendas

CEDECAP,

GUATEMALA
52, Av. 13-06, zona 9
Local Ay B

TIENDA\EXPRESS

QUETZALTENANGO
12 Av. 1-82, zona 3
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Inscribase en cursos y capacitaciones al teléfono 2277-1616
servicioalclienteharinas@somoscmi.com
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‘-’g Da click y visita nuestras redes E E CEDECAP GUATEMALA



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

