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Cortezas para Pay

Corteza Clásica de Mantequilla

Corteza Clásica

Corteza Método de Agua Caliente

Corteza de Graham Cracker®

Pay Bali Hai

Mousse de Mantequilla de Cacahuate con Fondo Negro

Pay de Tapa Negra Entramada

Moras Azules, Manzana y Durazno

Moras Azules con Cubierta de Moronas

Pay Bumbleberry

Crema de Calabaza Squash

Calabaza y Mantequilla de Pacanas

Pay Butterscotch

Caramelo y Manzana

Queso Cheddar y Pera

Pay de Cereza

Helado de Cereza y Chocolate 

Queso Crema, Mantequilla de Cacahuate y Chispas de Chocolate

Pay de Ganache

Chocolate Alemán, Pacanas y Coco 

Pay de Uva Concord

Pay de Helado de Café

Arándanos y Rompope 

Tartas de Arándanos y Pacanas 

Queso Crema y Limón

Pay Cremoso de Mango 

Coco y Chocolate Amargo

Pay Clásico de Chocolate y Capuchino 

Pay de Natilla

Zarzamora Fresca

Calabaza Helada

Tabla de Contenidos Página 2

Mantequilla de Cacahuate Congelada

Pay Cosecha de Verano

Pay de Lima y Mezcal

Pay de Lima

Pay de Moras Azules y Corteza de Limón 

Pay Limonada

Pay de Limón Entramado

Lima y Moras Frescas

Pays Martha Washington

Mezcla de Frutas Secas

Pay de Galletas de Avena Butterscotch

Pay de Durazno

Pay de Mantequilla de Cacahuate

Pay de Mantequilla de Cacahuate y Pudin de Chocolate con Plátanos

Pera y Cereza 

Pera y Arándanos

Pay de Pacanas

Pay de Pacanas Estilo Sureño 

Pay de Calabaza Perfecto

Pay de Calabaza Delicioso

Nube de Frambuesa y Chocolate 

Sueño de Frambuesa

Entramado de Frambuesa

Frambuesa y Nuez de Macadamia 

Frambuesa y Merengue 

Pay de Frambuesa

Frambuesa y Ruibarbo

Pay Salado de Pollo y Hongos

Pay Shoo-Fly

Pay de S’mores

Pay de Crema Ácida de Limón

Pay de Fresa

Pay de Fresa y Limón

Pay de Fresa y Ruibarbo

Pay Estilo Sureño

Pay de Coco Tostado

Pay Tri-Mora

Pastel de Carne de Pavo

Nuez, Chocolate y Pasas

Chocolate Blanco y Mouse de Cereza
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Si estás buscando recetas para entrar a un concurso en tu feria local, u otro certamen de cocina, o buscas una nueva favorita de la familia, descubrirás algunas recetas para pay verdadera y sorprendentemente deliciosas en este libro. Todas son ganadoras comprobadas, estarás orgulloso de servir tanto a amigos como a familiares.

Todas las recetas encontradas aquí son al menos ganadores del listón azul (1er. Lugar) o más, tales como la Gran Campeona o La Mejor del Show.

Este es el tercero de una serie de libros de cocina que serán realizados (todas recetas ganadoras del listón azul), para pasteles, galletas, platillos principales, panes y otros postres. Colecciónalos todos y agrégalos a tu repertorio de recetas. Si aún no has visto el primero o segundo libro de esta serie, puedes encontrarlos aquí. Están disponibles en papel o en formato electrónico.

Recetas Ganadoras del Listón Azul de Ferias Rurales: Platillos Principales, Guisados y Vegetales

Recetas Ganadoras del Listón Azul de Ferias Rurales: Pasteles Únicos

Si estás interesado en hacer estas recetas en una unidad de medida diferente, aquí está una maravillosa herramienta convertidora para recetas, http://www.cooks.com/rec/convert/.

AbreviaciónSignifica

T o tTaza

lb libra

oz          onza

pt            pinta

tsp o c          cucharadita

Tbsp o C o CH o Chc           cucharada

¡Disfruta explorando y preparando estas increíbles recetas!
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Cortezas para Pay

En lugar de enlistar una receta de corteza para cada receta individual, las enlistaremos aquí. La excepción serían los pays con un tipo específico de corteza; en tal caso será enlistada debajo de dicha receta.

Las cortezas para pay por lo regular serán sencillas o dobles. La primera obviamente es el fondo, mientras que una doble incluirá algún tipo de cubierta. 

Instrucciones Básicas

Las instrucciones básicas para preparar una corteza para pay es mezclar la harina y la sal, luego utilizando un cortador de masa, incorporar en la mezcla anterior la grasa vegetal o mantequilla hasta que obtengas una textura de moronas gruesas. Lentamente los líquidos son agregados y revueltos hasta que una bola pueda ser formada.

Una vez que esta bola pueda ser formada, envolverla en plástico adherente y enfriar en el refrigerador por un par de horas. Si estás preparando una corteza doble, divide la masa en dos partes iguales. Enfriar la masa ayuda a amasarla más homogénea y uniformemente, y hace a la corteza más fácil de manejar.

Después de que la masa se ha enfriado, la amasarás sobre una superficie ligeramente enharinada con un rodillo para un molde circular para pay de 8 o 9 pulgadas. Cuidadosamente deslízala en tu molde y presiona ligeramente hacia debajo de la forma este. Recorta el exceso de los lados. Luego presionarás los lados con tus manos para formar el borde, y pellízcalo con tus dedos. Esto da una apariencia decorativa. En el caso de una corteza doble, este proceso sella ambas cortezas. Por lo regular la gente tiene su propio estilo para pellizcar un pay para darle varias apariencias, y algunos utilizan un tenedor para hacerlo.

También debes usar un tenedor y pinchar varias veces el fondo de la corteza. Algunos pays requerirán hornear la corteza primero, otros no.

En el caso de una cubierta entramada, es amasada igual que una corteza de fondo, luego tomando un cortador de pizza, rebana la masa en tiras de 1 pulgada. Luego estas son colocadas en hileras sobre la superficie del pay relleno, luego hileras verticales son colocadas encima. Puedes “entrelazarlas” en medio de las hileras horizontales si deseas, como la foto arriba. Los bordes son pinchados y sellados con los bordes del pay. Si descubres que accidentalmente preparaste una receta para una corteza doble cuando solo necesitaba una sencilla, puede congelar la masa para uso posterior. Muchos amigos intencionalmente preparar con anticipación corteza extra solo para este propósito.

Cuando horneamos el pay, es una buena idea envolver ligeramente el borde de la corteza solo con papel aluminio la mitad del proceso de horneado, luego retirarlo el tiempo restante. Esto ayuda a prevenir que el borde se queme o se dore en exceso.

Siéntete libre de experimentar utilizando diferentes cortezas con diferentes pays para encontrar la combinación que más te guste.

Corteza Clásica de Mantequilla

Prepara una corteza sencilla de 9 pulgadas

1 ¼ de taza de harina

¼ de cucharadita de sal

½ taza de mantequilla fría

¼ de taza de agua helada

Precalienta el horno a 450ºF. Un truco para hornear todas tus cortezas (vacías), es cubrir con papel para hornear y llenarlas con frijoles secos. Cuidadosamente presiona los frijoles en los lados y en el fondo de la corteza de hojaldre. Forra los bordes de la corteza con papel aluminio o un protector para borde de pay. Hornea por 10 minutos, saca del horno y retira los frijoles con el papel encerado y los protectores de borde, regresa y hornea por otros 10-15 minutos, hasta que esté dorada.

Corteza Clásica

Prepara una corteza doble de 9 pulgadas (o 2 sencillas)

2 ½ tazas de harina

¼ de taza de sal

1 taza de grasa vegetal

1 huevo

¼ de taza de agua fría

1 cucharada de vinagre blanco

Mezcla esto de acuerdo a las instrucciones básicas, excepto el agua, el vinagre y el huevo. Luego agrega estos tres últimos a la mezcla de harina.

Precalienta el horno a 450ºF. Un truco para hornear todas tus cortezas (vacías), es cubrir con papel para hornear y llenarlas con frijoles secos. Cuidadosamente presiona los frijoles en los lados y en el fondo de la corteza de hojaldre. Forra los bordes de la corteza con papel aluminio o un protector para borde de pay. Hornea por 10 minutos, saca del horno y retira los frijoles con el papel encerado y los protectores de borde, regresa y hornea por otros 10-15 minutos, hasta que esté dorada.

Corteza Método de Agua Caliente

Prepara 2 cortezas dobles de 9 pulgadas

1 ½ tazas de grasa vegetal

1 cucharadita de vinagre blanco

2 cucharadas de leche

½ taza de agua caliente

4 tazas de harina

2 cucharaditas de sal

1 cucharada de almidón

En un tazón mezcla el agua caliente, la grasa vegetal, el vinagre y la leche y bate. Mezcla los ingredientes secos, luego incorpora los ingredientes húmedos en los secos. Necesitarás amasar esta mezcla entre 2 hojas de papel encerado.

Precalienta el horno a 450ºF. Un truco para hornear todas tus cortezas (vacías), es cubrir con papel para hornear y llenarlas con frijoles secos. Cuidadosamente presiona los frijoles en los lados y en el fondo de la corteza de hojaldre. Forra los bordes de la corteza con papel aluminio o un protector para borde de pay. Hornea por 10 minutos, saca del horno y retira los frijoles con el papel encerado y los protectores de borde, regresa y hornea por otros 10-15 minutos, hasta que esté dorada.
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