
- Bizcocho para pan dulce -

INGREDIENTES

- 1 chorrito de Vainilla Molina

- 200 gr. de azúcar                                 

- 15 gr. de sal                                        

- 10 huevos                             

- 1 kg. de harina                      

- 20 gr. de levadura seca           

- 340 gr. de mantequilla                         



- 50 ml. de leche tibia                 

- 40 ml. de agua tibia   

 

Dulce para conchas

- 1 chorrito de Vainilla Molina

- 200gr. de  azúcar glass                         

- 200 gr. de harina                                 

- 200 gr. de manteca vegetal          

 

PROCEDIMIENTO

1.-  Junta los polvos en una fuente.

2.- Agrega en el centro la mantequilla un poco suavizada con las manos, la Vainilla Molina 
y 4 huevos.

3.- Empieza a unir los ingredientes sin salir de la fuente, alterna con un poco de leche, agua 
y más huevo como sea necesario hasta unir todos los ingredientes. Si se necesita, añadir más 
leche.

4.- Amasa hasta lograr una masa lisa y muy elástica, cuidando de no calentarla. Una vez 
hecha, deja reposar en un recipiente con un poco de aceite, hasta que doble su volumen. Puede 
tardar hasta una hora o más.

5.- Saca del recipiente, poncha la masa con las manos y porciona bolitas de 80 gr. aprox y 



bolea cada pieza hasta que tenga la forma redonda. Reposa en una charola engrasada 
mientras se tapan con el dulce de concha.

6.- Para la tapa de la concha: une todos los ingredientes con la mano hasta formar una 
masa arenosa.

No batas en exceso, si se suaviza mucho, se puede refrigerar para endurecer un poco antes de 
usar.

7.- Una vez fría se corta una porción pequeña, se hace una pequeña bola y se aplasta sobre las 
manos con ayuda de harina, tiene que estar del mismo tamaño que la masa porcionada de la 
concha.

8.- Para pegar el dulce de la concha, agregar un poco de manteca suavizada sobre la concha y 
luego pegar la tapa con la mano, presionando un poco para que pegue mejor. Para marcar 
arriba del dulce usar el marcador especial de concha.

9.- Fermenta nuevamente la masa hasta que suba de nuevo su tamaño y hornear a 180 ºC 
durante 12 min.

 

Nota: con esta masa de bizcocho se pueden sacar distintas variedades de pan dulce.


