- Rosca de Reyes de chocolate y
vainilla -

INGREDIENTES

PARA PREPARAR LA LEVADURA:

1 CUCKARADTTA DE LEVADURA

1 CUCKARADTTA DE HARINA

L CUCHARADITA DE AZUCAR



[ DE TAZA DE LECHE TIBIA

PARA LA MASA:

UN CHORRITO DE EXTRACTO NATURAL DE VAINTLLA MOLINA

1 CUCKARADTTA DE RALLADURA DE NARANTA

UNA PTEZA DE HUEVD

UNAYEMA

LY TAZA DE HARINA

Yy DETAZA AZUCAR

PIZCA DE SAL

MEDTA BARRITA DE MANTEQUILLA STN SAL (5 6)



PARA LA COBERTURA:

L TAZADE HARINA

L TAZA DE AZUCAR GLASS POSTRELTCTOSO

L/2TAZNY 7 CUCHARADAS DE MANTECA VEGETAL, A TEMPERATURA AMBIENTE

UN CHORRITO DE EXTRACTO NATURAL DE VAINTLLA MOLTNA

[ CUCHARADA GENERDSA DE COCOA POSTRELLCTOSO

UNA PLEZA DE HUEVD BATLDO PARA BARNTZAR

PROCEDIMIENTO

PARA PREPARAR LA LEVADURA:



1 MEZCLA EN UN RECLPLENTE LA LECHE, LA LEVADURA, LA HARTNA'Y EL AZUCAR. PONLO EN UN LUGAR SIN
(ORRTENTES DE ATRE PARA REPOSAR DE J0 A 25 MINUTOS, HASTA QUE EMPTECE A BURBUTEAR

1 PRECALTENTA EL HORNO A TR0 °C.

PARA PREPARAR LA MASA:

3 EN OTRO RECIPTENTE, REVUELVE LA RALLADURA DE NARANTA, LA YEMAY LA PTEZA DE HUEVO, LA
HARINA, ELAZUCAR, LA SALY LA MEZCLA DE LEVADURAY UN CHORRITO DE EXTRACTO NATURAL DE VAINTLLA
MOLINA, REVUELY MUY EN RASTA INCORPORAR TODO.

L CUANDO TODO ESTE TNCORPORADD, AMASA CON TUS MANDS POR L0 MENDS § MINUTOS 0 HASTA
OBTENER UNA MASA PEGATOSA.

. DEJA REPOSAR LA MASA EN UN BOWL POR L0 MENOS 1 HORAY TAPA EL RECLPLENTE CON PLASTLCO 0 CON
UN TRAPO DE COCINA LIMPIO.

b CUANDO HAYA TRANSCURRIDO EL TLEMPO, PONCHA CON CUTDADO LA BOLA DE MASA

] FORRA UNA CHAROLA PARA HORNEAR CON PAPEL ENCERADO Y COLOCA LA MASA PARA TRABATARLA Y DARLE
FORMA DE ROSCA.



). CUANDO TENGA LA FORMA DE ROSCA PUEDES COLOCAR UN PAR DE MUNEQUITOS, ASEGURATE DE QUE LA
MASA PUEDA CUBRTRLO A LA PERFECCTON.

PARA HACER LA COBERTURA:

T MEZCLA HARINA, AZOCAR GLASS POSTRELICTOS0, MANTECA VEGETALY UN CHORRITO DE EXTRACTO
NATURAL DE VATNTLLA MOLINAY REVUELVE CON UNA PALTTA HASTA OBTENER UNA PASTA SUAVE.

10 DIVIDE LA PASTA A LA MITAD, EN UNA DE ELLAS ANADE UNA CUCHARADA DE COCOA POSTRELTCTOSO Y
MEZCLA PARA INCORPORARLA DE MANERA UNIFORME.

L1 TORMA BOLAS PEQUENAS CON CADA PASTA.

12 EXTIENDE CADA BOLA DE PASTA A LO LARGO DE LA ROSCA Y PRESTONA PARA QUE SE ADHTERA BTEN.
[NTERCALA LAS TIRAS DE CHOCOLATE Y VAINTLLA

13. CUANDO ESTEN LISTAS, BARNIZA CON HUEVO.

16 HORNEA LA ROSCA DURANTE & MINUTOS 0 HASTA QUE TENGA UN COLOR DORADO.

15, DETA ENFRTARLA POR 10 MINUTOS EN UNA REJILLA



16 DECORA CON NUEZ Y CHOCOLATE DERRETIDO.

1T IDTSFRUTA!



