
Rosca de reyes
 

Impartido por Chef Mariana García 



Masa para rosca de reyes

Cubierta de almendra

Relleno

Terminado

      - Chantilly de vainilla.

      - Trufa de chocolate y café.

TEMARIO



Masa para rosca de reyes

Ingrediente             Unidad       Cantidad

Harina fuerte                                 g                             500

Levadura fresca                            g                                17

Huevo                                             g                              300

Azúcar (1)                                      g                              150

Sal                                                  g                                 5

Mantequilla                                    g                               180

Colocar en  el bowl de la batidora o amasadora la harina,
levadura y huevo, comenzar con el amasado.
Añadir azúcar y sal.
Una vez formado el gluten, incorporar la mantequilla.  
 Continuar amasando hasta obtener punto de tela y fermentar.
Dar formato a la rosca según las indicaciones en clase y
fermentar por segunda vez.
Colocar la cubierta y la almendra fileteada.
Espolvorear azúcar  y hornear a 175-180ºC.
Una vez fuera del horno, colocar el ate.
En caso de rellenar la rosca, dejar enfriar perfectamente.

Procedimiento
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Extracto de vainilla                        g                                  7

Ate color rojo, verde y amarillo     g                              150

Almendra fileteada                        g                               50

Azúcar refinada (2)                       g                              50

Muñecos para rosca de reyes      u                                 6 
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Acremar la mantequilla pomada con el azúcar glass.
Añadir el extracto de vainilla.
Agregar la harina y el polvo de almendra y homogenizar.
Refrigerar en bloque.
Extender según las indicaciones en clase para colocar
posteriormente sobre la rosca de reyes fermentada.

Procedimiento

Ingrediente           Unidad        Cantidad

Mantequilla                                g                             180

Azúcar glass                               g                             180

Extracto de vainilla                    g                                5

Harina suave                              g                             170

Polvo de almendra                     g                              65

Cubierta de almendra
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Calentar la crema, abrir y raspar la vaina de vainilla e
infusionar.
Dejar enfriar la crema durante algunas horas.
Retirar la vaina y colocar la crema en el bowl de la
batidora.
Añadir el azúcar glass previamente tamizada y batir a
velocidad media.
Reservar la chantilly en refrigeración.

Procedimiento

Chantilly de vainilla
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Ingrediente           Unidad        Cantidad

Azúcar glass                                g                               75

Vaina de  vainilla                        u                                 1

Crema para batir                       g                             600               

https://central-gourmet.mx/products/azucar-glass-molina-postrelicioso
https://central-gourmet.mx/products/extracto-de-vainilla-natural
https://central-gourmet.mx/collections/productos-lacteos/products/crema-para-batir-marca-anchor-en-bote-de-1-lt


Calentar la crema, agregar los granos de café e
infusionar durante 30 minutos.
Colar la crema, calentar nuevamente, verter sobre la
cobertura y emulsionar.
Tapar a piel y dejar reposar en refrigeración 24 horas.
Montar y reservar en refrigeración.

Procedimiento

Trufa de chocolate y café
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Ingrediente           Unidad        Cantidad

Chocolate semiamargo             g                            190

Granos de café troceados         g                             120

Crema para batir                       g                            600               

https://central-gourmet.mx/products/chocolate-semiamargo-50-tradicional?_pos=3&_sid=4e46a0061&_ss=r
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Procedimiento

Terminado

Ingrediente              Unidad       Cantidad
Praliné de avellana                              g                          150

Crispearls sabor chocolate blanco    g                           25

Azúcar glass                                         g                           50
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#5

Una vez fría la rosca de reyes, cortar según las
indicaciones en clase.
Para la rosca de vainilla, colocar la chantilly en una
manga con boquilla de estrella.
Escudillar la chantilly y añadir sobre esta las crispearls.
Colocar los muñecos en diferentes partes de la rosca.
Con cuidado, colocar la tapa de la rosca de reyes y
tamizar un poco de azúcar glass.
Para la rosca de chocolate, café y avellana, montar la
trufa  y colocar en una manga con duya lisa.
Dosificar el praliné en la base de la rosca de reyes.
Escudillar la trufa y colocar los muñecos en diferentes
partes de la rosca.
Con cuidado, colocar la tapa de la rosca de reyes.
Tamizar un poco de cacao en polvo.

Cacao en polvo                                    g                           50
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Equipo y utensilios necesarios

Báscula digital
Horno
Horno de microondas
Inducción o estufa
Batidora
Batidora de inmersión
Cazo mediano
Duya de estrella
Duya lisa mediana
Miserables
Bowls chicos y medianos
Tabla para cortar
Cernidor mediano
Cuchillo chef
Cuchillo sierra
Colador o cedazo
Tapete de silicón 
Papel encerado
Mangas desechables medianas
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https://central-gourmet.mx/products/bascula-digital-2-kg
https://central-gourmet.mx/products/duya-ch-21-estrella-abierta
https://central-gourmet.mx/search?q=miserable
https://central-gourmet.mx/products/juego-de-bowls-10-pz
https://central-gourmet.mx/products/tapete-de-silicon-para-hornear
https://central-gourmet.mx/products/tapete-de-silicon-para-hornear
https://central-gourmet.mx/products/papel-encerado
https://central-gourmet.mx/products/bolsa-para-decorar-1
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