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Ingredientes: %

o 7000 | 2800
Harina Suave :_-3_0.00 12.00
< ! Margarina 60.00 | 24.00 ¥
Huevo 4000 | 1600 '
Azucar glass 3000 | 12.00
Polvo de hornear 100 § \O.IZO
Sal 100 | 040 J/
Colorante (B 012 W
Rellendt’ " 4
Ingredientes: %  Onzas
Leche condensada 10000 | 2740
Leche evaporada 7883 2160 J
Huevo 5840 1600 7/
Queso crema 11680 . 3200 &7
Elote dulce 5840 1600 |
/o

. Procedimiento para la Masa:
1. Pesar correctamente todos los ingredientes.

una masa homogénea y manejable.

pegue y cortar segun el tamafio deseado.
5. Forrar el molde de pie previamente engrasado.
6. Agregar relleno previamente preparado.

tamafnio.
. 8. Dejar enfriar y desmoldar.

Procedimiento para el Relleno:
1. Pesar correctamente todos los ingredientes.

2. Agregar en la batidora el queso crema junto con la leche condensada hasta
" integrar bien.

la leche evaporada y el elote dulce.
- 4. Colocar sobre la base de pie.

Rendimiento: 11 unidades de 8 onzas de masa cada una.

2. Colocar en la batidora, harina suave, harina de maiz Del Comal, polvo de hornear,
azlcar glass y margarina, mezclar con la paleta hasta obtener una mezcla arenosa.
3. Mezclar huevo y sal en un bowl, agregarlo a la batidora y mezclar hasta obtener

4, Estirar con un bolillo agregando harina previamente en la mesa para evitar que se

7. Hornear a 150°C (302°F) por 45 minutos aproximadamente dependiendo del

3. Integrar los huevos y cuando estos se hayan incorporado por completo agregar




Harina de maiz blanco - -
o amarillo Del Comal § 100.00 | 16.00
e

i

o 5 % A Onzas B
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“+ Ingred
Frijoles colorados ‘
Toledo 1 10000 1 29.00
Jalaperio l 2000 | 450
Cilantro 100
Aceite 100 8

' 010 | 040

pje:

. Inar e % Onzas
Lechuga 100,001 23.00
Carne deshebrada 2739 6.30
(pollo, cerdo o res)
Queso duro o seco | 1300 300
Crema 44 . 010
Tomate '

" Frijoles charros

Procedimlento sopes *\
Pesar correctamente los ingredientes. " om
Mezclar en un bowl todos los ingredientes y Mr por § minu
Formar piezas de 1.5 onzas de peso y tortear hasta qu
Colocar en una plancha y cocer de ambos lades.. ,
Con ayuda de una cuchara o de nuestras manosvamos a.
canastita. e
En un sartén colocar aceite 0 manteca y calentar a 170°C.
Freir hasta que esten dor.
Procedimiento frijoles chal
Pesar correctamente l0s ingredie
%ocar los chiles jalapefios previamente lay
ota: Tatemar es tostar o asar un producto sobre al 0 a las brasas.

3 Colocar dentro de una bolsa para estos suden y podamos qun:arie la piel.
. Partir el jalapefio ya pelado por la mitad y quitarle las semillas (opcional, si usted desea que sus frijoles

piquen no quitarlos).

En la licuadora colocar los frijoles y los jalapefos pelados y licuar hasta obtener una mezcla homogénea.

En un sartén colocar el aceite y ajo picado.

Agregar la mezcla de frijoles y dejar en el fuego hasta espesar y obtener una pasta.

Sacar del fuego y reservar.

Montaje final: = . S
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1. En un plato colocar las tortillas fritas.
2. Colocar sobre la tortilla una capa de la'pasta de fruoies charros R
3. Agregar una capa de la carne a nuestra eleccion y por encima colocar Iechug@ tomate p W
ak
picado. i
4.

Colocar por encima crema y queso fresco.
iDisfruta de este delicioso platillo!
Rendimiento: 27 unidades de 1.5 onzas de masa



P/CEDECAP

CURSOS PRESENCIALES LIBRES PARA CLIENTES
DE MOLINOS MODERNOS QUETZALTENANGO

Cursos de Temporada / Cupos limitados en nuestras sedes

Horario AM: de 9 a 12

Horario PM: de 14 a 17 Quetzaltenango: 4128-1224

FEBRERO

15 Pan Fusion de vegetales

21 Premezcla de Dona
22 Masa Hojaldre
23 Pie de Queso
28 Pan Francés

MARZO

2 Pan Dulce y Tostado

3 Pan de Yemas

8 Empanana Chapina

9 Pan de Yemas

15 Productos Fritos de Maiz 1
16 Productos Fritos de Maiz 2
22 Polvorosas

23 Pan Sandwich

Torta de Semana Santa

Inscripciones Via Whatsapp: Servicio al Cliente:
2277-1616

PCEDECAP
CURSOS PRESENCIALES LIBRES PARA CLIENTES
DE MOLINOS MODERNOS CEDECAP ZONA 9

Cursos de Temporada / Cupos limitados en nuestras sedes
Horario AM: de 9 a 12 Inscripciones Via Whatsapp: e Servicio al Cliente:
Horario PM: de 14 a 17 Zona 9: 4128-1575 2277-1616

FEBRERO
9 Pizza Dulce
10 Brown Cake
i Cheese Cake
20 Galletas con Premezcla
22 Pan de queso
23 Variedad de Tostado
23 Pastel de Zanahoria
24 Pan Royal
24 Fresas con Crema y Selva Negra

MARZO

Brownie de Sabor
3 Browcheese

8 Empanadas Chapinas
8 Cinamon Rolls

9 Cronuts

15 Pastel Charlotte

16 Productos Fritos de Maiz
22 Quesadilla :
23 i Polvorosas
~ Buiiuelos de Seman
i Hojaldre
RustiCake
Pastel con Gelatina

3"‘5.'. e




Da ‘ y visita nuestras redes

- B ?ECAP GUATEMALA

Visitanos en Nuestras
Tiendas

VCEDECAP,

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

TIENDA

QUETZALTENANGO
12 Av. 1-82, zona 3
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JHARJN.»\SUAVE HARING SUAVE HARINA INTEGRAL HARINA EXTRA SUAVE

~ Inscribase en cursos y capacitaciones al teléfono 2277-1616
/ servicioalclientebaﬁnas@somoscmi.com
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https://www.youtube.com/c/CEDECAPGuatemala
https://www.facebook.com/MolinosCedecapGT/

