- ROSCA DE REYES -

INGREDIENTES

PARA LA MASA DEL DECORADO:
Yy DETAZA DE MANTEQUTLLA
Y TAZA DE AZUCAR GLASS POSTRELTCTOSO

Y2 TAZA DE HARTNA

PARA LA ROSCA DE REYES

L TAZAS DE HARTNA



J (DAS DE LEVADURA SECA

J (DAS DE LECHE EN POLVO

0 DETAZA DEAZUCAR

Yy DETAZA DE AGUA (TTBTA)

J0 6 DE MANTEQUILLA (ST SAL)
J RUEVOS

1 CHORRTTO DE VAINTLLA MOLINA

[ PIZCADE SAL

PARA LA DECORACTON:
ATEDE COLORES

CEREZAS

PROCEDIMIENTO

1 PRIMERO MEZCLA EN UN BOWLTODOS LOS INGREDIENTES PARA HACER LA MASA DEL DECORADO.
) TRASPASATU MASA A PAPEL FILM, REFRIGERALA UNOS MINUTOS Y RESERVA

3 AHORATOCA EL TURNO DE LA ROSCA. MEZCLA EN LA BATIDORA LA RARINA Y LOS INGREDIENTES SECOS,
EXCEPTO LA SAL

| ANADE EL RESTO DE LOS INGREDTENTES Y AMASA UNOS 20 MINUTOS.



. PRECALTENTA EL HORNO A 110 °C

b. PARTE LA MASA EN DOS Y EXTIENDE EN UNA MESA PREVIAMENTE ENGRASADA HASTA FORMAR UN
(HURRO DE MASA.

J TRANSFIERE A UNA BANDETA Y DALE LA FORMA DE ROSCA
D, PINCELA CON HUEVO PARA DARLE COLOR CUANDO SE HORNEE.

9. DECORATU ROSCA CON TIRAS DE MASA, ATEY CEREZAS. DETA LEUDAR HASTA QUE ALCANCE EL DOBLE DE SU
TAMANO ORIGINAL

10 HORNEA DE 30 A 35 MIN. RETTRA TU ROSCA DEL HORNO Y DEJA QUE ENFRTE



