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HORNEA CON ANTICIPACION

Congelar tus postres puede ayudarte a adelantar pasos durante la
elaboracion y a mantener en buen estado los sobros si no tienes a quien
regalarlos en el momento.

Con una buena manipulacion de la cadena de frio, los productos horneados se man-
tienen en buen estado en el congelador de 3 a 4 meses.

Vas a necesitar:
Papel para homear o todllas de papel
Bolsas de cierre tipo Ziploc grandes (capacidad 1 galdn)
Una pdiilla para succionar el aire de las bolsas
Recipientes de cierre hermético (de vidrio o plastico con tapa segura)
Papel film o plastico de cocina
Papel aluminio
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COMO CONGELAR

Las galletas y barras son productos
horneados muy ficiles de congelar.
jHasta puedes congelar la masa de
galletas!

Para congelar galletas y barras cocinadas

1. Coloca una copa uniforme dentro de una
polsa tipo Ziploc. Procura dejar espacio para
que la bolsa ciere adecuadamente,

2. Coloca una lémina de papel para homear o
una toalla de papel sobre la primera capa
de galletas/barras y forma otra copa de
galletas sobre esta lamina. Dependiendo del
tamano de tus galletas/barras cabrén 2 o 3
COpPQsS.

3. Ciera la bolsa tipo Ziploc y succiona el aire
POr un pequeno orificio en el ciere utilizando
una paijila. Sellar bien y congelar.

Para descongelar, abrir la bolsa sin remover el
papel para homear o toalla de papel. Permitir
que lleguen a temperatura ambiente.
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Para congelar galletas crudas

1. Haocer esferas de masa de galleta del tamano deseado.
2. Colocarlas en una bandeja metdlica laminada con papel para hornear.

3. Congelar por 20 minutos y luego trasladar las esferas a una bolsa tipo Ziploc con una
toalla de papel que cubra las esferas y succionando el aire con una paiillo, 0 a un
recipiente de ciere hermético con una toalla de papel que cubra las esferas. Conge-
lar.

4. Para homear las galletas, sacar tantas o tan pocas galletas crudas como necesites.
Colocar en una bandeja para homo laminada con un papel para homear y permitir
que se descongelen por 20 minutos. Homear segun la receta.
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Treqes

1. Horear los queques segun la receta.

2. Retirar de los moldes y dejor enfriar por
completo.

3. Nivelar los quegues con un cuchillo de siera. —

4. Envolver cada quegue (sin relleno  ni
cobertura) con al menos dos copas de
plastico de cocing, procurando cubrir bien ‘
toda la superficie del queque. '

3. Posteriormente envolver en suficiente paopel
aluminio teniendo cuidado de que no quede
ninguna zona ol descubierto. Doblar los
extremos del papel aluminio para sellar bien y
evitar que el aire frio del congelador entre en
contacto directo con el queque.

6. Congelar en una superficie plang, evitando
colocar una capa de gueque sobre otrg,
hasta que cada una esté congelada.

Para utilizar, sacar del congelador al menos 45
minutos antes. Rellenar y colocar la cobertura
deseada.
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COMO CONGELAR

En el caso de los pies y tartas, primero hay que decidir si es mejor congelar crudo o ya
homeado.

Si es un pie frutal con relleno relativamente poco jugoso, como pie de manzang, perag,
fresas, melocoton, ardndanos, etc, puede ser un buen candidato para hornear crudo. Es
mejor aun si tiene pasta debajo del relleno y sobre el relleno.

Si es un pie con un relleno que es liquido antes de homear, como un pie de pecanas o de
calabaza y tartas de chocolate, deben ser previomente hormneados.

Existen algunos tipos de pies y tartas que no son buenos candidatos para congelar, como
los pies con relleno de crema pastelera o los cubiertos con merengue o crema batida.

Para congelar pies y tartas crudos:

1. Estirar las pastas de manera acostumbrada y colocar la de la parte inferior en un molde
de metal o aluminio - NO usar moldes de vidrio o cerdmica, ya que pueden reventarse
alentrar en contacto con el calor intenso del horo. Refrigerar. Estirar la parte superior y
refrigerar en una superficie plana para utilizar fria.

2. Elaborar el relleno y refrigerar para utilizar bien frio.

3. Colocar el relleno en el molde con la pasta del fondo. Colocar encima la pasta de
ariba y sellar formando un borde decorativo.

4. Con cuidado, envolver todo el pie con al menos dos capas de plastico de cocina.

3. Colocar en una bolsa grande con ciere hermético tipo Ziploc y succionar el aire con
una paiilla. Cerar la bolsa por completo y congelar en una superficie plana.

www.solgundaker.com




Para hornear un pie crudo congelado, precalentar el homo a 425 E Sacar el pie del
congelador y remover el pléstico de cocina. No permitr que se descongele. Colocar
directamente en el homo en la bandeja del centro por 20 minutos. Reducir la temperatura
del homo a 375°F y hornear de acuerdo con las instrucciones de la receta original, hasta
que el pie esté completamente cocido y dorado.

Para congelar un pie previamente
horneado:

1. Sacar del homo vy enfiar por
completo antes de congelar.

2. Congelar por 1 hora sin envoltorio.

3. Retirar del congelodor vy con
cuidado envolver todo el pie con al
menos dos copas de plastico de
cocina.

4. Colocar en una bolsa grande con
ciere hemético tipo Ziploc vy
succionar el aire con una pdiila.
Cenar la bolsa por completo vy
congelar en una superficie plana.

Para recalentar un pie previomente
homeado y congelado, sacarlo del
congelador y remover el plastico de
cocina. Dejor que pemanezca a
temperatura ambiente por al menos 2
horas. Precalentar el homo a 400°F y
homear por 20 a 25 minutos,
dependiendo del tamano y grosor del

pie.
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COMO CONGELAR
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Estas delicias para el desayuno son excelentes candidatos para cocinar y
congelar. Hacé una tanda grande y tendrds desayunos para toda la semana,
evitando trabajo extra.

Muffins y panes
pequenos:

1. Colocar en una caopa
uniforme  en  una
bandejo.  Congelar
por al menos una hora
al descubierto.

2. Una vez congelados
se pueden colocar
todos los que quepan
en una bolsa grande
con ciere hermético
tipo Ziploc. Almacenar
en el congelador.

Para consumir, sacar del congelador Unicamente los que sean necesarios para €l

momento. Permitir que lleguen a temperatura ambiente o calentar en el microondas por 30
segundos.
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Hogazas de pan o panes de libra:

1. Homear los panes segun la receta.
2. Retirar de los moldes y dejar enfricr por completo.

3. Envolver cada pan con al menos dos capas de plastico de
cocing, procurando cubrir bien toda la superficie.

4. Posteriormente envolver en suficiente papel aluminio teniendo
cuidado de gue no quede ninguna zona al descubierto.
Doblar los extremos del papel aluminio para sellar bien y evitar
que el aire fio del congelador entre en contacto directo con
el pan.

3. Almacenar en el congelador.

Para consumir, sacar del congelador y pemitir que llegue a
temperatura ambiente. Retbanar y tostar en un homito tostador.

Pancakes y Wafies

—

1. Cocinar los pancakes o wafles y dejar enfriar por completo.

2. Colocar cada pancake o wafle entre capas de papel toalla
o papel para homear.

3. Formar una torre y colocar en una bolsa grande con cierre
hermético tipo Ziploc. Succionar el aire con una paiilla. Cerrar
la bolsa por completo y congelar en una superficie plana.

Calentar directamente del congelaodor en una tostadora u
hornito tostador.
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Este documento es disenado por
Sol Gundaker, Inc. - Desarollo de recetas y food styling.
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