- Flor de hojaldre -

INGREDIENTES

Y1 KG DE MASA DEHOJALDRE

UN HUEVD

ATUCAR GLASS POSTRELLCTOSO PARA ESPOLVOREAR

PARA LA CREMA DE AVELLANAS CASERA:



100 ML DE LECHE

| CUCHARADAS DE CACAO POSTRELTCTOSD

| CUCHARADAS DE AZUCAR

UNA PLZCA DE SAL

50 ML DE ACETTE DE OLTVA

100 G DE AVELLANAS, STN CASCARA

PROCEDIMIENTO

PELA LAS AVELLANAS, TIP POSTRELICIOSO: METELAS AL HORNO POR POCOS MINUTOS HASTA QUE
EMPIECEN A DORAR, DESPUES SACALAS Y FROTALAS EN UN TRAPD HASTA QUE SE LES CATGA LA PTEL

[N ELPROCESADOR DE ALTMENTOS TRITURA LAS AVELLANAS POR INTERVALDS DE J MINUTOS HASTA
NER UNA PASTA CREMOSA DE AVELLANA, REMUEVE CON UNA CUCHARA ENTRE CADA INTERVALO
PARA ASEGURARTE DE QUE TODO SE TRITURE BIEN.



VTERTE LA EL CACAD POSTRELLCTOSO, EL AZCICAR, LA SAL'Y EL ACELTE, CONTINUA MOLIENDO
POR UN MINUTO MAS HASTATNTEGRAR Y OBTENER UNA CREMA UNTABLE STDESEAS UNA
CONSISTENCLA MAS DENSA PUEDES REFRLGERARLA HASTA QUE SE ESPESE

PRECALTENTA EL HORNO A 130 °C.

ESTIRA LA MASA DE HOJALDRE Y USA UN PLATO REDONDO (OMO MOLDE PARA CORTAR 3 LAMINAS
DE MASA DEL MISMO TAMARO.

COLOCA LA PRIMERA CAPA DE MASA SOBRE UNA BANDEJA CON PAPEL ENCERADO Y ENCIMA ESPARCE
UNA CANTIDAD GENEROSA DE LA CREMA DE AVELLANAS D ]ANDO LIBRES LOS BORDES.

COLOCA ENCIMA LA SEGUNDA CAPA DE MASAY REPITE EL PASO ANTERTOR.

CUBRE CON LA ULTIMA CAPA DE MASA

AL CENTRO COLOCA UN BOWL PEQUENO BOCA ABAJO PARA MARCAR £L CENTRO DE LA FLOR.
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CORTA LA MASA EN 17 PARTES TGUALES, YENDO DESDE EL BORDE DEL BOWL HACTA EL EXTREMO
EITERIOR DE LA MASA.

TOMADOS D TES QUE CORTASTE RTU ERCE CADA UNA DOS VECES, LUEGO UNE AM 0
EATREMOS PARA FORMARUNAHO]A APUNTA CON UN POCO DE AGUA PARA QUE SE
MEJOR.

RETIRA EL BOWL DEL CENTRO ¥ BARNIZA CON EL RUEVO BATIDO.

HORNEA POR 25 MIN HASTA QUE ESTE DORADA

ESPERA A QUE SE ENFRIE Y ESPOLVOREA CON AZUCAR GLASS POSTRELICTOSO



