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EMPANADILLAS DE PERA

Para 24 empanadas pequefias
Para el relleno,

e peras secas (orejones de pera)
e Gotas stevia a gusto
e 1/2 cucharadita de canela

Para la masa,

e harina de avena

e harina de coco

e 2 cucharaditas de polvos de hornear
¢ cucharadita de sal fina

e aceite de coco

e huevos
e puré de zapallo
o leche

e azUcar light
e 1 huevo para pincelar
e azucar

Preparacion:

1. En una olla pequefia colocar las peras y cubrir con agua hirviendo, lo minimo para
que queden cubiertas. Dejar reposar 15 minutos. Colocar a fuego medio y agregar
el azucar, revolver hasta disolver el azicar. Usando una mini-pimer o la juguera
moler las peras hasta obtener un puré, devolver a la olla agregar la canela y cocinar
hasta que suelte el hervor y al revolver se vea el fondo de la olla.

2. Dejar enfriar totalmente.

3. Para la masa combina las harinas, polvos de hornear y la sal en un bol, agregar
aceite de coco en trozos pequeinos y trabajar con dos cuchillos o la batidora hasta
obtener una arena gruesa.

4. Agregar los huevos, el azucar, leche y el zapallo. Mezclar todo hasta formar una
masa suave.

5. Batir el huevo con 1 cucharada de agua hasta mezclar bien, 20 segundos.

6. Dividir la masa en 2, colocar una mitad en el refrigerador. La otra uslerearla sobre el
meson enharinado hasta que este de un grosor de unos 2-3 mm. Cortar circulos de
12 cm de diametro. Colocar una cucharada de relleno al centro. untar un borde con
el huevo, cerrar, aplastar bien y hacer los cachitos o cerrar con un tenedor. Repetir
con la otra mitad de masa.



7. Precalentar el horno a 350F o 180C. Colocar las empanadas en una lata cubierta con
papel pergamino o enmantequillada. Pincelar con el huevo batido y espolvorear con
azucar. Con un tenedor perforar cada empanada.

8. Hornear por 25 minutos o hasta que estén doradas arriba y abajo.

9. Dejar enfriar 5 minutos en la lata y pasar a una rejilla para que se enfrien
totalmente.

10. Servir frias.



INSUMOS TALLERES

Miércoles 15 de Mayo

2 bolsa de 500 grs de harina de coco
2 litro de leche descremada

Miércoles 29 de mayo

2 kilo de linaza entera
1 bolsita de bicarbonato



Pan de Linaza

Ingredientes:

linaza molida (150 gr)
linaza entera para decorar
orégano

sal de mar

bicarbonato (5g)

vinagre de manzana
huevos (150 g)

1 molde de silicona

Agua cantidad necesaria % taza aprox.

Preparacion:

Unir los ingredientes secos, harina de linaza, sal de mar, orégano,
bicarbonato. Agregar huevo y revolver enérgicamente, que no queden
grumos. Luego incorporar el vinagre de manzana y agua de a poco, hasta que
quede una mezcla homogénea y cremosa.

Esta mezcla se traspasa a molde de silicona, se debe esparcir uniformemente,
dejar al horno 20 a 25 minutos a temperatura 180 grados, pinchar con palito
para asegurarse que esté listo, dejar enfriar y de esta forma este pan, se
despega solo del molde.




