- Rosca de Reyes -

INGREDIENTES

Parala Rosca de Reyes

2 tazas de harina

2 cdas de levadura seca

2 cdas de leche en polvo

? de taza de azlicar

Y de taza de agua (tibia)

70 g de mantequilla (sin sal)
2 huevos

2 cdas de VainillaMolina

1 pizcade sa

Paraladecoracién y relleno

o Nuecesy Chocolate

PROCEDIMIENTO

1. Parahacer lamasa de la decoracion, coloca en un bowl los ingredientes para cada masita, mezclamuy bieny
traslada a un papel film, refrigera unos minutosy reserva.
2. Paralarosca, colocaen labatidora, la harina. Luego afiade todos | 0s ingredientes secos menos la sal, mezcla



AW

o

bien usando el accesorio de gancho.

Afiade el resto de los ingredientes y amasa unos 20 minutos o hasta que la masa esté el astica.

Transfiere lamasa a un bowl engrasado y cubre con papel film, deja que la masa repose por unos 30 minutos
aproximadamente.

Pre calienta el horno a 180°C.

Extiende la masa en una mesa previamente engrasada y estirala. Dividela en 6 partesiguales, extiende cada
porcion hasta formar un churro de masa, rellénalos con chocolate y nueces. Luego, transfiere a una bandejay
dales laformade rosca.

Si deseas puedes pincelar en esta etapa la masa (con huevo) para darle un poco mas de color cuando se hornee.
Estiralamasita para decorar y cortatiras de masa que colocaras sobre cada rosca, deja que las roscas de reyes
crezca hasta que estén del doble de su tamafio y luego hornea de 30 a 35 minutos o hasta que estén doraditas.
Retiradel hornoy deja enfriar completamente.



