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COCHUELOS Mediano, 30 a 35 grs. de hirina y azidcar por cada huevo ;. .-
Pesado, 40 a 45 grs. de harina y azdcar por cada huevo

Se calcula /2 huevo por persona de 50 grs.

Para obtener bizcochuelos mas suaves se |& r)uede agregar malzena, se reemplaza
un 20% de la harina en lareceta. =c3® V<7 [ 7 - &0 yeo) o yop T
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Bizcochuelo de cacao, se reemplaza o adiciona un 20% de Harina por Cacao.
Batidos livianos van sobre los batidos pesadcs. pee c o von g c voy€
La harina que se utiliza es harina débil.
Al incorporar la harina debe hacerse en foriiie envolvente.
Funcién de la clara — dar volumen.
Funcién de la yema — suavidad, sabor y color. Tacto (firme)
Tres formas de reconocer el bizcochuelo —— Puntilla (seco)
©“Bordes (desprende)
Siempre batir las yemas primero y luego las ciaras.
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(Mezclas livianas que se les incorpora aire mediante energéticos movimientos)

tidos sin Materia Grasa Batidos con Materia G'ras.'

(biscochuelo) (galletas y queques)
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Método Directo (caliente) a) Método Directo
uevos + azucar —* Bano Maria. « Cremar Materia Grasa con aziicar
ncorporar Harina. - (<. e e nUcloenle e Incorporar huevos. 1o %
RESTS Bl disuadusn L9s cuslade, | «  Incorporar harina.
B « Coccion.
Método Indirecto (frio) b) Método Indirecto
3atir yemas + 12 azucar a Roubans. e« Cremar Materia Grasa corj azucai
3atir claras + Y2 azucar a Nieve. e Agregar yema.
Jnir los batidos. *  Agregar Harina.
[ncorporar Harina. . « Agregar claras batidas a nieve.

“occien.




