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			Introducción


			¿Qué son las empanadas? Las empanadas son un delicioso alimento formado por una fina capa de masa que puede ser de diferentes ingredientes como: maíz blanco o trillado, harina precocida de maíz, masa quebrada, masa de hojaldre, plátano macho, yuca, masa de pan, harina de trigo, etc. Puede existir para ellas una amplia variedad de rellenos, tanto dulces como salados. Su preparación también puede variar entre horneada o frita.


			Este es un alimento digno de estudiar y apreciar, ya que ofrece la oportunidad de su disfrute en múltiples ocasiones, en festividades como entrantes o aperitivos haciéndola de un tamaño tipo coctel, o simplemente para acompañar un delicioso café o un espumoso chocolate a media tarde.


			Las empanadas, inicialmente llegaron al continente americano por medio de los españoles y estos a su vez aprendieron su elaboración de los árabes, quienes las heredaron de los persas. Primero llegaron a Argentina y allí se asentaron, cada región creó su propia forma de hacerlas, cada uno le dio su toque característico y por ello las empanadas son y saben diferente en cada zona de Argentina. 


			Después, por medio de los colonizadores las empanadas llegaron a América donde ocurrió algo similar a Argentina. En cada lugar este precioso alimento fue tomando características diferentes como resultado de la manera de elaboración de los autóctonos. Esto le aporta gran valor porque tiene el sabor que la gente espera encontrar, un sabor propio, tradicional. Es por esta razón que se considera un alimento que, llegue donde llegue siempre se convierte en un plato típico que pasa de generación en generación.


			Las empanadas son un producto sencillo de fácil preparación, económico y que se adapta a todos los paladares por la gran variedad de sabores que aporta a la gastronomía y por las diversas salsas que pueden utilizarse como acompañantes realzando aún más su delicioso sabor. El ser un alimento sencillo no le resta importancia, ya que su preparación precisa de pequeños detalles o trucos para que el resultado de sabor y presentación sea apropiado para realzar las propiedades organolépticas del producto: sabor, color, aroma, textura, etc.


			Es mi deseo a través de este sencillo libro llevarlos por un gran recorrido en la geografía buscando los pequeños y grandes trucos, sus secretos y el cambio que ha sufrido dicho producto en su viaje por diferentes países a los que ha llegado para quedarse. 


			Además de enseñarles su preparación quiero aportarles un sinnúmero de materiales y herramientas que pueden utilizar para hacer de este maravilloso producto su fuente de trabajo e ingresos económicos. Veo con gran preocupación que mucha gente se ha quedado sin empleo por diferentes razones, por tanto, no tienen forma de llevar a casa el sustento para sus familias. Yo no soy escritora, pero sí alguien que ha contado con la buena fortuna de aprender mucho sobre los alimentos, esto es algo que amo y por lo que doy gracias a Dios, por ello, quiero hacer este pequeño aporte. Estoy segura que es una gran semilla que de acuerdo a la tierra en la que caiga dará un pequeño, mediano o gran fruto. 


			 Cuando este material llegue a tus manos está en ti decidir qué hacer con él, sencillamente puedes usarlo para preparar de vez en cuando un plato diferente para tus familiares o amigos, o por el contrario, si eres un poco más osado puedes hacer algunas empanadas para vender a tus conocidos más cercanos o a algunos pequeños negocios que conozcas y así sacar un poco de dinero extra para suplir gastos ocasionales. 


			También tienes la oportunidad de tomártelo en serio y sacar la magia de emprendedor que hay dentro de ti, montar una súper empresa de empanadas que con ayuda de las nuevas tecnologías te dará la capacidad de sacar miles al día, y a esto le unes una buena campaña de marketing para que tus productos lleguen donde tú quieras. Yo trataré de hacer el máximo de trabajo para que sea cual fuere tu decisión, con mi ayuda te sea mucho más fácil.


		




		

			Equipo necesario para la fabricación de las empanadas


			Como ya les comenté anteriormente, este producto nos brinda grandes posibilidades tanto para los miembros de nuestro hogar como para ganar un poco de dinero extra. O puede ser un producto con el suficiente potencial como para ser fabricado a gran escala y hacer de esto una verdadera fuente de ingresos para nosotros y para producir empleo a tantas personas que lo necesiten. Sabemos que no todos tienen la misma visión de negocio o las mismas necesidades, sin embargo, yo como gestora de la idea me he tomado el suficiente tiempo, amor y paciencia para desarrollarlo, por lo que espero que termine en buenas manos que sepan valorarlo, aprovecharlo y ponerlo en práctica para su propio beneficio.


			Entonces, tengamos en cuenta que según el tamaño de la producción que deseemos sacar, de igual manera debe ser el equipo que utilicemos para llevarla a cabo:


			•Olla rápida (olla exprés).


			•Freidora eléctrica o una sartén antiadherente algo profunda.


			•Moldes de diferentes tamaños para dar forma a las empanadas. Estos pueden ser de diferentes materiales, de forma redonda y no tan profunda que nos quepa en la mano, para poder manejarlos fácilmente).


			•Ollas de varios tamaños para cocer previamente los diferentes ingredientes a utilizar.


			•Rodillo de madera o preferiblemente de acrílico, ya que este material es más higiénico para tener contacto con los alimentos.


			•Tabla de picar si es posible acrílica.


			•Plástico limpio y grueso para con la ayuda del rodillo poder adelgazar muy bien la masa, pues mientras más fina quede, más crujiente estará la empanada.


			•Horno.


			•Refrigerador (nevera).


			•Cuchillo de cocina muy bien afilado, ya que de esto depende que los cortes de los alimentos puedan quedar más finos, más limpios y también ayuda a agilizar el trabajo a realizar.


			•Pelador. Es genial para pelar alimentos y en este caso las papas (patatas), de las cuales se utiliza gran cantidad.


			•Guantes de vinilo especiales para manipular alimentos.


			•Olla arrocera si es posible u una olla normal con tapa para poder secar el arroz.


			•Bol o vasijas de diferentes tamaños.


			•Bolsas plásticas.


			•Etiquetas adhesivas.


			•Jarra medidora para líquidos.


			•Báscula para pesar alimentos.


			•Bandejas con tapa para almacenar las empanadas a medida que se van preparando.


			•Molino manual o eléctrico según el taño de la producción.


			•Las empanadas son un producto que se arma de forma manual, o sea, una a una. Sin embargo, hoy en día se han diseñado ciertas herramientas, tanto manuales como eléctricas, que nos ayuda a que este proceso sea más rápido, más productivo y menos tedioso. Esto nos permite aumentar considerablemente la producción en menor tiempo. Sé de una máquina especial creada por un excelente grupo de profesionales que te puede armar entre 500 a 1500 unidades de empanadas por hora de trabajo.


			•Frascos de cristal para envasar las salsas.


			•Papel absorbente de cocina.


			•Cubiertos de cocina.


		




		

			Ingredientes más comunes y sus características


			Para las coberturas


			Maíz blanco o trillado: El maíz es un cereal. Recibe este nombre porque es maíz blanco, pasado por una máquina industrial llamada trilladora que se encarga de quitarle el afrecho o la piel del maíz y lo parte. Este tipo de maíz es muy utilizado para la elaboración de muchas recetas latinoamericanas. Entre sus beneficios podemos decir que es ideal cuando se trata de bajar el colesterol y aportar energía, es rica en vitaminas del grupo; B; B1, B3, contiene fósforo y magnesio, es un alimento sano por naturaleza, rico en fibra y bajo en calorías.


			Harina precocida de maíz: Esta fue desarrollada por el ingeniero y profesor venezolano Luis Caballero Mejías, y consiste en cocinar el maíz y dejarlo secar antes de someterlo al proceso de molienda. La harina de maíz no contiene gluten, por lo que puede ser consumida por celiacos. 


			Harina de trigo: Es la resultante de moler el trigo, esta contiene proteínas como la glutamina y la gliadina, si presentan bajo contenido de estas proteínas se les llama harinas flojas y son utilizadas para repostería, a mayor cantidad de estas proteínas se les llama harinas de fuerza y es utilizada para la panificación, ya que estas proteínas le aportan la propiedad de elasticidad en la masa y favorece la fermentación de los productos de panadería. La harina de trigo está en la categoría de los cereales. Cabe anotar que, de acuerdo a la preparación, la harina de trigo por sus nutrientes es más calórica que otros cereales, por lo tanto, produce energía, contiene vitamina B6, zinc, es rica en carbohidratos, contiene hierro, proteínas de calcio, fibra, potasio, yodo, magnesio, sodio, vitaminas A, B1, B2, B3, B6, B7, B9, B12, vitamina C, D, E, K, fósforo, grasa y azúcar. No contiene colesterol.


			Plátano macho o verde: Es el plátano hartón o de guisar, es más grande que la banana, su piel es gruesa de color verde y su pulpa es harinosa, rica en almidones y por eso menos dulce que los plátanos de fruta. Se puede consumir de la misma forma que las patatas porque así sus almidones son más digestivos. El plátano macho aporta hidratos de carbono complejos que actúan como fibra porque son asimilables para el organismo. Contiene poca cantidad de azúcar y es energético, esta clase de plátano es una excelente fuente de fibra tanto saturada como insaturada y beneficia principalmente al aparato digestivo en cuanto a la gastritis, estreñimiento y enfermedades intestinales como regenerador de la fibra intestinal, aumenta las defensas, contribuye a mejorar la hipertensión por su contenido de potasio, además, contiene magnesio y calcio.


			Yuca o mandioca: Es un tubérculo comestible muy apreciado en la cocina americana desde la época precolombina. Ayuda a regular los niveles de colesterol, a estabilizar la frecuencia cardiaca y la presión arterial, también es recomendable para personas que quieran perder peso. La yuca es muy rica en hidratos de carbono complejos, con poca grasa y gran cantidad de vitamina C y B6. Es apropiada para deportistas por su alto valor energético y para situaciones que requieran un gran desgaste físico y mental.


			Papa o patata: Es uno de los alimentos más consumidos a nivel mundial y muy utilizado en remedios caseros debido a sus propiedades, es indispensable para una dieta sana y equilibrada. Rica en hidratos de carbono complejos, es energética, contiene vitamina C que ayuda para aumentar las defensas, contiene potasio que ayuda a controlar la hipertensión, ayuda a controlar los niveles de azúcar en la sangre y es rica en fibra.


			Masa de hojaldre: La masa de hojaldre tiene grandes cualidades, tanto organolépticas como nutricionales, pero estas varían de acuerdo a la calidad de los ingredientes utilizados para la elaboración de la misma o de acuerdo a los rellenos que se utilicen para prepararla. Actualmente se encuentra en el mercado una muy buena variedad y calidad de masas de hojaldre congeladas, obviamente, la masa de hojaldre preparada por nosotros mismos tendrá mucho mejor sabor, pero indudablemente las ya elaboradas industrialmente son una buena solución para lucirnos con un excelente plato sin tener que desgastarnos demasiado elaborando la masa, ya que es un proceso un poco largo y requiere de un buen espacio de tiempo y esfuerzo. De todas formas, les dejaré la receta y su respectivo proceso para que puedan hacerla ustedes mismos.


			Ingredientes necesarios para elaborar los rellenos de las empanadas


			Carnes


			En la gran mayoría de empanadas las carnes son uno de sus ingredientes principales, por ese motivo encontramos empanadas de carne de res (especialmente se utiliza la carne llamada en algunos lugares matambre y en otros sobrebarriga), esta es la más utilizada porque a pesar de ser un poco dura al momento de cocerla es una carne que tiene muy buen sabor y se facilita desmecharla o cortarla a cuchillo en pequeños dados. También utilizamos carne de cerdo, carne de pollo, cordero, atún, bonito, bacalao, jamón, bacón, chorizo y muchas otras combinaciones, aquí les dejaré una breve reseña de cada una de ellas con sus respectivas propiedades nutritivas.


			Carne de vaca: Es un producto que aporta muy buen gusto o sabor a las comidas, al ser carne roja es rica en proteínas y minerales como hierro (material imprescindible contra la anemia), zinc (ayuda al organismo al crecimiento y al buen funcionamiento del sistema inmune) y la vitamina B12 (es necesaria para combatir la anemia ya que contribuye a la formación de glóbulos rojos), de todas formas, yo sugiero sugerir que la carne sea magra con la menor cantidad de grasa posible.


			Carne de cerdo: Es una carne que aporta textura y sabor a las empanadas (día tras día se mejora considerablemente la calidad de la carne de cerdo ya que se ha mejorado la alimentación de estos y los cuidados del animal). Es un alimento muy importante en todas las etapas de nuestra vida ya que aporta al organismo proteínas y diversos minerales como potasio, fósforo, zinc y hierro y es una gran fuente de vitaminas del grupo B. 


			Carne de pollo: La calidad nutricional de la carne de pollo radica en su contenido de proteínas de alto valor biológico, como el niacina, vitaminas A, B6, B12, ácido fólico, zinc, fósforo y hierro. La carne de pollo contiene menor cantidad de grasas saturadas, es muy nutritiva y tiene la gran ventaja de ser fácil de digerir, cualidad que le permite ser consumida por personas de cualquier edad. Actualmente, es muy utilizada por deportistas, niños en etapa de crecimiento y mujeres embarazadas por su alto nivel de fósforo, pero además, es fabulosa para ayudarnos en las dietas, tanto por salud como por estética.


			Sobra decir que su sabor es muy apetecible y es un alimento que se adapta fácilmente a cualquier tipo de preparación. 


			Carne de cordero: La carne de cordero es una carne roja con alto contenido de grasas saturadas, rico en proteínas de alto valor biológico. Al igual que la carne de cerdo es rica en vitaminas del grupo B12 y en minerales como hierro, zinc, fósforo. Aporta selenio en importantes cantidades que ayuda a combatir los ataques de asma. De todas formas, la carne de cordero tiene un sabor mucho más marcado y fuerte, por lo tanto, no se usa frecuentemente para la fabricación de empanadas.


			Atún: El atún es un pescado azul, rico en contenido de ácidos grasos omega 3, vitaminas y minerales cardiosaludables. Es un alimento sano e ideal para una dieta equilibrada. Es uno de los pescados azules más consumidos porque además de encontrarlo fresco en las pescaderías, también lo encontramos envasado en aceite de olivas, aceite de girasol o en agua, hay para todos los gustos. Es un alimento delicioso, de gran versatilidad en cocina, con grandes propiedades cuando está fresco en un alimento, muy rico en grasas DHA y EPA, ambas ayudan a mantener sano el corazón y a proteger el cerebro. 


			Bonito: El bonito también es considerado un pescado azul con grandes propiedades. Tenemos dos clases de bonito, uno es el bonito del norte (conocido también como atún blanco para poder disfrutarlo fresco y encontrarlo en las pescaderías únicamente es en temporada de verano) y el otro es el bonito del sur (conocido como del atlántico o bonito común). Es un alimento rico en omega 3, grasa saludable que ayuda a bajar el colesterol alto, triglicérido y protege el corazón y las articulaciones. Es un alimento rico en vitaminas del grupo B, A y D y además, contiene minerales como el potasio, fósforo, magnesio, hierro y yodo. Es muy utilizado en la gastronomía española. 


			Bacalao: El bacalao es un pescado blanco especialmente rico en proteínas, vitaminas, minerales, se pesca en mares fríos especialmente en el Atlántico norte. Es más usual en temporada de invierno. Destaca por su bajo contenido en grasas, es rico en vitaminas del grupo B, A, D y E y en minerales como potasio, zinc, magnesio, fósforo y sodio. Es un alimento ideal y de alto beneficio en una dieta variada, saludable y equilibrada. 


			Jamón cocido: Es un fiambre derivado de la carne de cerdo que se obtiene de los miembros posteriores de un animal sometido a cocción en agua sala con o sin condimentos. 


			Bacón: La panceta, tocino o tocineta es un producto cárnico que comprende la piel y las capas que se encuentran bajo la piel del cerdo.


			Chorizo: Es un embutido cuyo ingrediente principal es la carne y tocino de cerdo, se aliñan bien con especias, se deja macerar o reposar la carne y se preparan los chorizos, se cuelgan para dejarlos secar antes de consumirse. 


			Verduras, hortalizas, especias y otros ingredientes


			•Cebolleta, cebolla larga o cebolla de verdeo son las más utilizadas por su sabor característico que añade a los alimentos muy buen gusto.


			•pimiento rojo


			•sal


			•aceite girasol


			•pimiento verde


			•ajos


			•aceite olivas


			•tomates


			•tomillo


			•mantequilla


			•guisantes


			•laurel


			•grasa de pella


			•repollo


			•orégano


			•agua


			•champiñones


			•comino


			•vinagre


			•piña


			•colorante


			•vino blanco


			•berenjenas


			•pimiento amarillo


			•cerveza


			•calabacín


			•pimienta


			•levadura panadería


			•limón


			•ají o picante


			•arroz largo


			•manzana


			•cilantro


			•huevos


			•aceitunas


			•canela


			•queso


			•uvas pasas


			•azúcar


			•bocadillo guayaba


			•dulce de leche


			•crema pastelera


			•chile


			•aguacate


			•jalapeños


			•camote (boniato)


			•nueces


			•coco deshidratado


			•pimentón dulce en polvo


			•zanahoria


			•apio


			•perejil


			•caldos de carne


			•pollo o verduras


			Estos son algunos de los ingredientes más usados, pero no significa que sean los únicos, pues como he dicho al principio, a pesar de que la cobertura de las empanadas lleva sal en poca proporción, su sabor es muy neutro y nos permite hacer todo tipo de combinaciones en sus ingredientes para darle un toque dulce o salado según sea nuestro gusto y necesidad. También las podemos acompañar con algunas salsas que le darán un toque especial y diferente. Este libro es apenas una guía para la gran infinidad de posibilidades que ofrece y la facilidad de acoplarse a cualquier tipo de mercado.


		




		

			Clases de empanadas según su lugar de origen


			Empanadas argentinas: Para los argentinos, las empanadas son consideradas un plato típico, que ha sido modificado con el tiempo en cada región del país, por lo tanto, es muy extensa la variedad de empanadas argentinas, nombraré algunas de ellas e intentaré dar recetas de las más reconocidas.


			Empanadas tucumanas: Son reconocidas como unas de las más sabrosas, entre las características más importantes para su sabor único encontramos carne, mondongo, gallina o pollo.


			Preferiblemente deben ser cocinadas en horno de barro a temperatura apropiada o fritas en una olla de hierro fundido con grasa de pella (grasa de carne), o se mezcla grasa de pella con aceite normal de girasol. Es muy jugosa gracias a que la carne es cortada a cuchillo en cubitos de unos 3 milímetros, cuando se prepara el relleno no se deja cocinar por completo, se deja enfriar (para que absorba el jugo, esto ocurre cuando al enfriarse se solidifica un poco la grasa de pella que se le ha añadido al relleno) antes de armar la empanada, el relleno se termina de cocer junto con la masa en la cocción final.


			Estas empanadas llevan huevo cocido duro picado muy pequeño para que ayude a la retención de los jugos del relleno. En algunos casos lleva un poquito de vinagre y uvas pasas.







		

			Leyenda de las abreviaturas en el recetario


			

				

					

					

				

				

					

							

							Término


						

							

							Abreviatura


						

					


					

							

							Gramo/s


						

							

							g


						

					


					

							

							Unidad


						

							

							ud


						

					


					

							

							Unidades


						

							

							uds


						

					


					

							

							Cucharada/s


						

							

							Cu/rada/s


						

					


					

							

							Cucharadita/s


						

							

							Cu/dita/s


						

					


					

							

							Mililitro 


						

							

							ml


						

					


					

							

							Centímetros cúbicos


						

							

							cc


						

					


				

			


		




		

			Empanadas Argentinas


			RECETA N.º 1
EMPANADAS ARGENTINAS


			

				

					

					

					

					

					

					

					

				

				

					

							

							 BOCADITOS DE GLORIA ESPECIAL EMPANADAS 


						

					


					

							

							NOMBRE: EMPANADA ARGENTINA TUCUMANA 
( UDS ) APROX


						

							

							FECHA: 


						

					


					

							

					


					

							

							INGREDIENTES MASA


						

							

							%


						

							

							G O CC


						

							

							VA/UNIDAD


						

							

							VA/TOTAL


						

							

							V/VENTA


						

					


					

							

							Harina de trigo


						

							

							100


						

							

							1.000 g


						

							

							

							

					


					

							

							Grasa de pella (grasa de carne de vaca)


						

							

							20


						

							

							 200 g


						

							

							

							

					


					

							

							Agua 


						

							

							40


						

							

							 400 cc


						

							

							

							

					


					

							

							Sal


						

							

							

							 30 g


						

							

							

							

					


					

							

							Cúrcuma 


						

							

							

							Al gusto


						

							

							

							

					


					

							

							INGREDIENTES PARA EL RELLENO


						

							

							

							

							

							

					


					

							

							Carne de matambre (vaca)


						

							

							100


						

							

							1.000 g


						

							

							

							

					


					

							

							Cebolleta (parte blanca)


						

							

							20


						

							

							 200 g


						

							

							

							

					


					

							

							Huevos


						

							

							30


						

							

							 6 uds


						

							

							

							

					


					

							

							Caldo de la carne


						

							

							20


						

							

							 200 g


						

							

							

							

					


					

							

							Aceite común 


						

							

							

							El necesario


						

							

							

							

					


					

							

							Grasa de pella 


						

							

							

							 50 g


						

							

							

							

					


					

							

							Pimentón en polvo 
(cuchara sopera)


						

							

							

							 1


						

							

							

							

					


					

							

							Comino 


						

							

							

							 ½ Cu/dita


						

							

							

							

					


					

							

							Pimienta negra molida


						

							

							

							Un poquito


						

							

							

							

					


					

							

							Ají en polvo 


						

							

							

							Un poquito


						

							

							

							

					


					

							

							Sal


						

							

							

							Al gusto


						

							

							

							

					


					

							

							Parte verde de la cebolleta


						

							

							10


						

							

							 100 g


						

							

							

							

					


				

			


			PROCEDIMIENTO DE LA MASA


			1. 	Mezclar la harina con la sal y la cúrcuma en polvo para dar color.


			2. 	Poner la harina en forma de volcán, abrirle un hueco en el centro y añadir toda la grasa y el agua tibia poco a poco porque es posible que no se use toda, esto depende de la capacidad de absorción de la harina. Amasar muy bien hasta obtener una masa suave y manejable.


			3. 	Dejar reposar la masa bien tapada en refrigerador por unos minutos.


			4. 	Estirar la masa con la ayuda de un rodillo y con la ayuda de un cortador hacer los discos y reservarlos separados entre sí por un plástico.


			PROCEDIMIENTO DEL RELLENO


			1.	Poner una sartén al fuego con un poquito de aceite y la grasa de pella.


			2. 	Añadir la cebolla y dejar que se transparente un poco.


			3. 	Añadir el matambre (ya cocinado previamente en agua con sal durante una hora) cortado a cuchillo en dados de 3 milímetros aproximadamente.


			4. 	Añadir el caldo de la carne, para que quede jugosa la empanada.


			5. 	Añadirle el pimiento, el ají, el comino, y sal si fuese necesario. Dejar hervir durante 7 minutos.


			6.	Dejar enfriar en refrigerador, cuando esté fría, añadir la parte verde de la cebolleta cruda picadita y los huevos cocidos muy picados, mezclar y armar las empanadas.


			ARMADO DE LAS EMPANADAS


			1. 	Poner un disco de masa en la palma de la mano, doblarlo por la mitad y cerrar los laterales de la empanada formando una especie de barca.


			2. 	Añadir el relleno y cerrar toda la empanada presionando con los dedos, si la masa está muy seca, untar un poquito de agua con los dedos para que selle bien.


			3. 	Hacer un repulgue en los bordes para decorar.


			4. Pintar con huevo batido con un poquito de pimentón en polvo.


			5. Hornear a temperatura media por 20 minutos aproximadamente.


				O también se puede freír sin pintarla con huevo.
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			RECETA N.º 2
EMPANADAS ARGENTINAS


			

				

					

					

					

					

					

					

					

				

				

					

							

							BOCADITOS DE GLORIA ESPECIAL EMPANADAS 


						

					


					

							

							NOMBRE: EMPANADA ARGENTINA SANTIAGUEÑAS 
( UDS ) APROX


						

							

							FECHA: 


						

					


					

							

					


					

							

							INGREDIENTES MASA


						

							

							%


						

							

							G O CC


						

							

							VA/UNIDAD


						

							

							VA/TOTAL


						

							

							V/VENTA


						

					


					

							

							Harina de trigo


						

							

							100


						

							

							1.000 g


						

							

							

							

					


					

							

							Grasa de pella (grasa de carne de vaca)


						

							

							25


						

							

							 250 g


						

							

							

							

					


					

							

							Agua tibia


						

							

							40


						

							

							400 cc


						

							

							

							

					


					

							

							Sal 


						

							

							

							Cu/rada


						

							

							

							

					


					

							

							INGREDIENTES PARA EL RELLENO


						

							

							

							

							

							

					


					

							

							Carne magra blanda (de vaca)


						

							

							100


						

							

							1.000 g


						

							

							

							

					


					

							

							Cebolleta (parte blanca)


						

							

							20


						

							

							2.000 g


						

							

							

							

					


					

							

							Huevos


						

							

							30


						

							

							 6 uds


						

							

							

							

					


					

							

							Caldo de la carne


						

							

							20


						

							

							 200 g


						

							

							

							

					


					

							

							Grasa de pella 


						

							

							

							 50 g


						

							

							

							

					


					

							

							Pimiento morrón


						

							

							

							

							

							

					


					

							

							Patata cocida contada en cuadritos


						

							

							

							 opcional


						

							

							

							

					


					

							

							Pimentón en polvo (cuchara sopera)


						

							

							

							1 


						

							

							

							

					


					

							

							Comino 


						

							

							

							½ Cu/dita


						

							

							

							

					


					

							

							Pimienta negra molida


						

							

							

							 Al gusto


						

							

							

							

					


					

							

							Ají en polvo 


						

							

							

							Al gusto


						

							

							

							

					


					

							

							Sal (cucharada sopera)


						

							

							

							1 


						

							

							

							

					


					

							

							Parte verde de la cebolleta


						

							

							10


						

							

							 100 g


						

							

							

							

					


					

							

							Aceitunas


						

							

							

							 opcional


						

							

							

							

					


				

			


			PROCEDIMIENTO DE LA MASA


			1. 	Mezclar la harina con la sal. 	


			2. 	Poner la harina en forma de volcán, abrirle un hueco en el centro y añadir toda la grasa y el agua tibia poco a poco porque es posible que no se use toda, esto depende de la capacidad de absorción de la harina.


			3. 	Amasar muy bien hasta obtener una masa suave y manejable.	


			4. 	Dejar reposar la masa bien tapada en refrigerador unos minutos.


			5.	Estirar la masa con la ayuda de un rodillo, y con la ayuda de un cortador hacer los discos y reservarlos separados entre sí por plástico.


			[image: ]


			PROCEDIMIENTO DEL RELLENO


			1. 	Poner una sartén al fuego con la grasa de pella.


			2. 	Añadir el doble de cebolla que de carne y dejar que se transparente un poco la cebolla.	


			3. 	Añadir la carne (pasada por agua caliente hasta que cambie de color) cortada a cuchillo en dados de 3 milímetros aproximadamente.


			4. 	Añadir el morrón picado en cuadritos y el caldo de la carne. 	


			5. 	Añadirle el pimiento en polvo, el ají, el comino, y sal si fuese necesario. Dejar hervir durante 4 minutos.


			[image: ]


			6. 	Dejar enfriar en refrigerador, al estar fría, añadir la parte verde de la cebolleta cruda picadita y los huevos cocidos muy picados, si se desea, se puede añadir aceitunas y patata picada en cuadritos, mezclar y armar las empanadas.	


			ARMADO DE LAS EMPANADAS


			1. 	Poner un disco de masa en la palma de la mano, doblarlo por la mitad y cerramos los laterales de la empanada formando una especie de barca.


			2. 	Añadir el relleno, cerrar toda la empanada presionando con los dedos, si la masa está muy seca untar un poquito de agua con los dedos para que selle bien.


			3. 	Después hacer un repulgue en los bordes para decorar y que quede muy bien sellada, pintar con huevo (es opcional).


				Hornear a 180 grados, hasta que dore un poco o también se puede freír y no hace falta pintarla con huevo.


			RECETA N.º 3
 EMPANADAS ARGENTINAS


			

				

					

					

					

					

					

					

					

				

				

					

							

							BOCADITOS DE GLORIA ESPECIAL EMPANADAS 


						

					


					

							

							NOMBRE: EMPANADAS DE POLLO JUGOSITAS ( UDS ) APROX


						

							

							FECHA: 


						

					


					

							

					


					

							

							INGREDIENTES MASA


						

							

							%


						

							

							G O CC


						

							

							VA/UNIDAD


						

							

							VA/TOTAL


						

							

							V/VENTA


						

					


					

							

							Harina de trigo


						

							

							100


						

							

							1.000 g


						

							

							

							

					


					

							

							Grasa de pella


						

							

							25


						

							

							 250 g


						

							

							

							

					


					

							

							Agua tibia


						

							

							40


						

							

							 400 cc


						

							

							

							

					


					

							

							Sal 


						

							

							

							1 Cu/rada


						

							

							

							

					


					

							

							INGREDIENTES PARA EL RELLENO


						

							

							

							

							

							

					


					

							

							Pechuga o pierna pernil de pollo


						

							

							100


						

							

							1.000 g


						

							

							

							

					


					

							

							Cebolleta (parte blanca)


						

							

							20


						

							

							2.000 g


						

							

							

							

					


					

							

							Huevos


						

							

							30


						

							

							 6 uds


						

							

							

							

					


					

							

							Caldo del pollo


						

							

							20


						

							

							 200 g


						

							

							

							

					


					

							

							aceite


						

							

							

							 50 g


						

							

							

							

					


					

							

							Pimentón


						

							

							

							1 ud


						

							

							

							

					


					

							

							Aceitunas negras


						

							

							

							opcional


						

							

							

							

					


					

							

							Pimentón en polvo (cuchara sopera)


						

							

							

							1 


						

							

							

							

					


					

							

							Comino 


						

							

							

							½ Cu/dita


						

							

							

							

					


					

							

							Pimienta negra molida


						

							

							

							Al gusto


						

							

							

							

					


					

							

							Ají en polvo 


						

							

							

							Al gusto


						

							

							

							

					


					

							

							Sal (cucharada sopera)


						

							

							

							1 


						

							

							

							

					


					

							

							Parte verde de la cebolleta


						

							

							10


						

							

							100 g


						

							

							

							

					


					

							

							Zanahoria, apio, puerro


						

							

							

							opcional


						

							

							

							

					


					

							

							Tomate


						

							

							

							2 uds


						

							

							

							

					


				

			


			PROCEDIMIENTO DE LA MASA


			1.Mezlar la harina con la sal. 


			2. 	Poner la harina en forma de volcán, abrirle un hueco en el centro y añadir toda la grasa y el agua tibia poco a poco porque es posible que no se use toda, esto depende de la capacidad de absorción de la harina.


			3. 	Amasar muy bien hasta obtener una masa suave y manejable dejar reposar la masa bien tapada en refrigerador unos minutos.


			4. 	Estirar la masa con la ayuda de un rodillo y con un cortador hacer los discos y reservarlos separados entre sí por plástico.
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			PROCEDIMIENTO DEL RELLENO


			1.	Poner una sartén al fuego con el aceite, añadir lo mismo de cebolla que de carne, dejar que se transparente.


			2. 	Añadir el pollo deshilachado (cocido en agua con sal, apio, cebolla, zanahoria, puerro, pimienta y ajo).


			3. 	Añadir el, pimentón y el tomate picado y el caldo del pollo.


			4. 	Añadirle el pimiento en polvo, el ají, el comino, y sal si fuese necesario, dejar hervir y retirar del fuego.


			5. 	Dejar enfriar, añadir la parte verde de la cebolleta cruda bien picadita y los huevos cocidos muy picados, las aceitunas picadas, mezclar y armar las empanadas.


			ARMADO DE LAS EMPANADAS


			1. 	Poner un disco de masa en la palma de la mano, doblarlo por la mitad y cerramos los laterales de la empanada formando una especie de barca.


			2. 	Añadir el relleno, cerrar toda la empanada, presionando con los dedos, si la masa está muy seca, untar un poquito de agua con los dedos para que selle bien.	


			3. 	Después hacer un repulgue en los bordes para decorar que quede bien sellada la empanada.


			4. 	Pintar con huevo, es opcional, hornear a máxima temperatura, hasta que dore un poco o también se puede freír y no hace faltas pintarla con huevo.


			5. 	En la empanada de pollo el repulgue se hace en forma de pellizco para diferenciarla de las otras.


			[image: ]


			RECETA N.º 4
EMPANADAS ARGENTINAS


			

				

					

					

					

					

					

					

					

				

				

					

							

							BOCADITOS DE GLORIA ESPECIAL EMPANADAS 


						

					


					

							

							NOMBRE: EMPANADAS DE CARNE DULCES ( 24 UDS ) APROX


						

							

							FECHA: 


						

					


					

							

					


					

							

							INGREDIENTES MASA


						

							

							%


						

							

							G O CC


						

							

							VA/UNIDAD


						

							

							VA/TOTAL


						

							

							V/VENTA


						

					


					

							

							Harina de trigo


						

							

							100


						

							

							1.000 g


						

							

							

							

					


					

							

							Grasa de pella


						

							

							25


						

							

							 250 g


						

							

							

							

					


					

							

							Agua tibia


						

							

							40


						

							

							 400 cc


						

							

							

							

					


					

							

							Sal 


						

							

							

							1 Cu/rada
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