q ENTRE FOGONES
; Recetario de cocina

COSTRADA MIXTA (THermomix)

DIFICULTAD PREPARACION COCINADO
Intermedio 15 min 35 min

Ingredientes para la masa
Harina: 300 g

Mantequilla: 130 g

Sal: 1 cucharadita

Levadura Royal: 1 cucharadita

Agua: 70 g

Ingredientes para el relleno
Restos de quesos: 200 g

Fiambres (York, pavo, salchichas): 200 g
Nata liquida: 200 g

Huevos: 3 unidades (reservar una yema para pintar)
Sal y pimienta

Preparacion

1. Poner los ingredientes en el orden escrito (el agua al final) y amasar 15 segundos a velocidad 6.

2. Crear 2 laminas finas usando dos plasticos; forrar el fondo y laterales de un molde rectangular con una de ellas y

reservar.

3. Rallarlos quesos (velocidad 4 si son blandos, velocidad 8 si son duros) y verter sobre la masa.

Picar el fiambre o salchichas 4-5 segundos en velocidad 4 y afiadir sobre el queso.

5. En el vaso del Thermomix, mezclar la nata, huevos (menos una yema), sal y pimienta durante 10 segundos en
velocidad 3.

6. Programar 4 minutos a 902 en velocidad 3; luego echar sobre el relleno y mezclar delicadamente.

Tapar con la otra lamina de masa, pintar con yema y hacer cortes para que salga el vapor.

8. Con el horno precalentado a 1802, cocinar de 25 a 30 minutos hasta que esté dorada.
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