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Bocado de Dama
ingredientes:



500 gr de Harina sin polvos de

hornear
230 gr de agua tibia

10 gr de levadura seca
40 gr de mantequilla

8 gr de sal
Aceite vegetal para pincelar

huevo y leche para dorar







Procedimiento:
Agregar la  sal al agua, luego

Juntar la harina con la levadura y la mantequilla pomada,
agregar el agua y  amasar energicamente hasta lograr una masa

homogenea que no se pegue en las manos. 
Pasar al meson y amasar con tecnica de estirado y soplado por

10 min. 
Reposar en bowl a temperatura ambiente al menos 1 hora.

Estirar la masa con la ayuda de un uslero pára dar forma
rectangular. 

Aceitear superficie de la masa, luego enrollar para dar forma de
cilindro.

Cortar porciones de 6 a 8 cm, colocar en bandeja de horno y
aplastar al medio con ayuda de cuchara aceitada, pincelar con

doradura y hornear a 180°C por 20 min. 



Marraqueta
Ingredientes

500 gr de harina
330 cc de agua tibia

1 cda de levadura seca
1 cdta de sal

Procedimiento
En un bowl, disponer la mitad del agua tibia junto a 1/4 de la harina y
toda la levadura, mezclaro hasta formar una pasta ligera. Fermentar

tapado por 10 minutos a temperatura ambiente. 
Pasado este tiempo agregar el resto del agua, la harina y la sal a la

mezcla. Mezclar y amasar energicamente por 10 minutos. 
Ovillar en bloque y volver a fermentar al menos 30 min. Dividir la masa
en 8 porciones y ovillar. Disponer sobre una lata de horno previamente

aceitada en pares y dejar fermentar por al menos 30 minutos mas. 
Con la ayuda de un palo de amasar o utensilio a fin, previamente

aceitado,  dividir longitudinalmente los ovillos aplastandolos hasta el
final, pincelar con Aceite y Hornear con vapor en horno precalentado a

200°C por 20 min.









Ingredientes:
330 gr de harina sin polvos de hornear

210 cc de agua tibia
100 gr de manteca

1 cdta de polvos de hornear
8 gr de sal










Procedimiento:
Entibiar el agua junto con la manteca y la sal.

Incorporar ingredientes secos a la harina y gradualmente agregar el
agua con la sal y la manteca. Amasar hasta lograr una masa firme y

compacta.
Reposar por 1 hora al menos. Dar formato según taller para lograr

la forma clasica.
Pintar con doradura y hornear en horno precalentado a 200°C por

20 min.

Dobladitas
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