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Churrascas
Ingredientes:

300 gr harina sin polvos de hornear
1/4 cdta polvos de hornear

1 cdta de Sal de mar
30 gr de Manteca

180 cc de agua



Preparacion:
Disponer la harina, la sal y el polvo de horenear en

un bowl. 
Entibiar el agua con la manteca hasta derretir esta
última.este fundida. Incoroporar lentamente a la

mezcla, amasar hasta obtener una masa homogenea
reposar por 1 hora.

Cortar porciones de 80 gr. ovillar y uslerear.
Asar a las brasas o en sarten.





ingredientes:

200 gr de harina sin polvos
1 kg de papa 
40 gr manteca

15 gr de sal de mar
100 gr de chicharron o longaniza picada

Aceite para freir



Preparación.
Cocinar la mitad de las  papas peladas en agua

con sal.
Una vez listas, colar y secar en la olla sin agua por

4 min. moler y enfriar.
Rallar la otra mitad de las papas y estrujar.

Mezclar con el pure y el resto de ingredientes.
Formar los panes y frei hasta dorar en aceite a

170°C.
 





Milcao



ingredientes: (para la masa)
500 harina sin polvos de hornear

30 gr manteca
250cc agua tibia

sal
5 gr levadura seca
(para el empaste)
50 gr mantequilla
50 gr harina extra



Procediemiento

Amasar todos los ingredientes hasta lograr una
masa lisa y homogenea.

con los ingredientes del empaste, realizar una
arena, reservar en frio.

Estirar la masa previa en forma rectangular y
gregar el empaste. Realizar doblez según
demostración. y realizar dos a tres veces.

Cortar segun formato y hornear a 200°C por 20
min.
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