- Coraconchas -

INGREDIENTES

Para el pan:

500 G DE HARINA DE TRIGO

150 ML DE LECHE TIBIA

L PTEZAS DEHUEVO

UN CHORRITO DE VAINTLLA MOLINA
b 6 DESAL

126 DELEVADURA



100 6 DE MANTEQUILLA A TEMPERATURA AMBIENTE
100 6 DE AZUCAR

CORTADOR EN FORMA DE CORAZON

Para la costra de azucar:
100 6 DE AZUCAR GLASS POSTRELLCT0S0

100 G DE HARTNA DE TRIGO

100 6 DE MANTECA VEGETAL

COLORANTE ROJ0

MARCADOR DE CONCHAS

PROCEDIMIENTO

Procedimiento para el pan:

MEZCLA LA HARTNAY LA LEVADURA. REVUELVE HASTA INTEGRAR.

AGREGA LA SAL, LAS PTEZAS DEHUEVO Y UN CHORRLTO DE VAINILLA MOLINA Y BATE EN LA
BATIDORA CON EL ACCESORIO DE GANCHO.



VTERTE POCO A POCO LA LECHE RESERVANDO UN POCO.

ECHA EL AZUCAR Y DESPUES £L RESTO DE LA LECHE

POR ULTIMO, AGREGA LA MANTEQUTLLA POCO A POCO HASTA QUE SE INTEGREN A LA PERFECCTON
TODOS L0 INGREDIENTES.

AMASA CERCA DE &5 MINUTOS EN LA BATIDORA. PUEDES HACERLO A MANO PARA QUE SEA MAS
FACIL

DEPOSITA LA MASA EN UN BOWL ENGRASADO Y DEJA QUE DUPLTQUE SU VOLUMEN,
APROXIMADAMENTE POR 1 HORA ¥ 30 MIN.

CORTA LA MASA EN PARTES TGUALES Y HAZLAS BOLITA. APLANALAS UN POCO Y DALES FORMA CON EL
(ORTADOR DE (ORAZON.

ACOMODA LOS CORAZONES EN UNA BANDETA CON PAPEL ENCERADO.

Procedimiento para la costra de azucar:

COLOCA TODOS LOS TNGREDIENTES EN UN BOWLY CON LA AYUDA DE UNA ESPATULA 0 TUS MANOS
INTEGRA A LA PERFECCTON.



CORTA A'LA MITAD Y ECHA GOTITAS DE COLORANTE ROJO EN CADA MTTAD, LA CANTLDAD DE
GOTITAS DE COLORANTE DEPENDE DE QUE TAN ROSAS QUTERES LAS CORACONCHAS.

MEZCLA EL COLORANTE BTEN, HAZ BOLTTAS DE LA MASA Y APLANALAS. PUEDES USAR UN TORTILLERO,
UN RODILLO O TUS MANOS. *T1P: STEMPRE ENHARINA TUS MANOS PARA QUE NO SETE PEGUE LA
MASA*

CORTA CON EL CORTADOR DE CORAZON Y COLOCA SOBRE LAS CONCHAS DE CORAZON.

CON UN MARCADOR DE CONCHAS ENHARTNADO DALE LA FORMA DE CONCHAS A CADA COSTRA.

HORNEA A 180° CP0R 20 MINUTOS,



