- 506k, DE MARGARINA

- 150 ML DE CREMA ACTDA
-006R. DE HARINA

- S00GR. DE CREMA PASTELERA DEVAINILLA MOLINA®

PARA LA CREMA PASTELERA DE VAINTLLA MOLINAG

- 1 CHORRITO DE VAINTLLA MOLNA®)



- 5006k DE LECHE

- 0GR DE MATCENA

- 3 HUEVOS

- 36R. DE MANTEQUILLA

- 1J0GR. DE AZUCAR REFINADA

PROCEDIMIENTO

PROCEDIMLENTO PARA LA CREMA PASTELERA DE VAINILLA MOLINA®):

1.- HIERVE LA CREMA JUNTO CON LA LECHE Y EL CHORRITO DE VAINTLLA MOLINA

- BLANQUEA LAS YEMAS CON EL AZUCAR EINCORPORA LA MATCENA DISUELTA EN UN POCO DE
LECHE.

3.~ UNAVEZ QUE ESTA HIRVIENDO LA LECHE, TNCORPORA LAS YEMAS Y BATA EL FUEGO, SN DEJAR DE
MOVER HASTA QUE EMPIECE A HERVIR. RETIRA DEL FUEGOY[AMBIAD
RECIPIENTE.

|- AGREGA LA MANTEQUILLA Y DEJA REPOSAR

PROCEDIMIENTO PARA LAS EMPANADAS:

1~ MEZCLA EN BATIDORA 0 A MAND LA MARGARINA Y LA CREMA HASTA
INCORPORAR.



1. AGREGA LA HARTNA HASTA FORMAR UNA PASTA SUAVE PERD STN MEZCLAR
MUCHD.

3. DEJA REPOSAR EN EL REFRIGERADOR DURANTE 30 MIN.

b, DXTLENDE LA MASA A5 MLLIMETROS DE GROSOR CON LA AYUDA DE UN RODILLO.

. CORTARCERCULDS Y RELLENA DE LA CREMA PASTELERA DE VAINILLA MOLINA®.

(. CLERRA EN FORMA DECORATLVA Y COLOCA EN UNA CHARDLA PARA HORNEAR DEJANDO REPOSAR 20 MIN.

] HORNEA A TE0°C DELS A 20 MINUTOS, ESTO DEPENDERA DEL TAMANO DE SUS EMPANADAS,



