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ROSCON DE REYES
THERMOMIXTM31 /TM5

@ Tiempo activo: 30 min © Dificultad:  « Nivel de precio:
Tiempo total: 4 h Media Medio
Tiempo de horno: 20 - 25 min
Tiempo de espera: 3 h

INGREDIENTES PARA 1.000 g (12 RACIONES)
Masa madre

+70 g de leche

=10 g de levadura prensada fresca

1 cucharadita de azucar

+ 130 g de harina de fuerza

Masa

+ 120 g de azucar

«la piel de 1 limon (solo la parte amarilla)

- la piel de 1 naranja (solo la parte naranja)
+60 g de leche

+ 70 g de mantequilla a temperatura ambiente
» 2 huevos

+ 20 g de levadura prensada fresca

+ 30 g de agua de azahar

+ 450 g de harina de fuerza

1 pellizco de sal

» huevo batido (para pincelar)

- fruta escarchada (para decorar)

« almendra laminada (para decorar)

« azucar humedecido (para decorar, aprox. 50 g)

VALORES NUTRICIONALES POR RECETA COMPLETA
Energia: 14.334 kJ / 3.440 kcal / Proteinas: 90,2 g
Hidratos de carbono: 55,99 g / Grasa: 96,36 g

VALORES NUTRICIONALES POR RACION:
Energia: 1.195 kJ / 287 kcal / Proteinas: 752 g
Hidratos de carbono: 4,67 g/ Grasa: 8,03 g

Panes y acompaiamientos



PREPARACION

Masa madre

1 Ponga en el vaso la leche, la levadura prensada, el azicar y la
harina de fuerza y mezcle 15 seg/vel 4. Retire del vaso y forme una
bola sobre la encimera. Introduzca la masa en un bol y cubra con
agua templada. Cuando la bola de masa flote y doble su volumen,
estara lista (aprox. 15 minutos).



Masa

Forre una bandeja de horno con papel de hornear.

Ponga en el vaso el azucar, la piel de limén y la de naranja y triture
30 seg/vel 10.

Anada la leche, la mantequilla, los huevos, la levadura prensada, el
agua de azahar, la harina de fuerza, la sal y la bola de masa madre.
Mezcle 30 seg/vel 6 y a continuacién, amase 3 min/J/¥

(TM5: 3 min/y) (la masa se movera formando una bola). Sin
desmontar el vaso de la maquina y sin quitar el cubilete, cubra

el vaso y la maquina con dos panos o una bolsa isotérmica para
congelados. Déjelo reposar hasta que la masa salga por la abertura
(aprox. 1 hora, en funcién de la temperatura ambiente).



Con la espatula, baje la masa hacia el fondo del vaso y vuelva a
amasar 1 min/J/\¥ (TM5: 1 min/¥). Retire la masa del vaso (estara
blanda) y péngala sobre una superficie enharinada. Dele forma de
bola alisandola bien con las manos.



Para formar el roscon, introduzca los dedos en el centro y abra la masa
de modo que el agujero central sea bastante grande (quedara una corona
de @ 35 cm). Coloquelo en la bandeja de horno preparada. Pinte con
huevo batido y decore con frutas escarchadas, almendras laminadas y
azucar humedecido. Deje reposar hasta que doble su volumen.



Precaliente el horno a 200°C. Hornee durante 5 minutos a 200°C,
baje después la temperatura a 180°C y hornee 15-20 minutos mas.
Deje enfriar antes de cortarlo y servirlo.

Sugerencia: Una vez formado y antes de pincelarlo con huevo,
puede introducir por la parte inferior del roscén, en dos puntos
distintos del mismo, una figurita apta para hornear y un haba
envueltas en papel de hornear. Pellizque la masa para cerrar la
abertura por donde las introdujo.

Bebida recomendada: Chocolate a la taza o chocolate caliente.
Variante: Puede rellenar el roscon con nata montada, crema
pastelera, nata con trufa, etc.



Tiempo activo: 10 min Dificultad: Nivel de precio:
Tiempo total: 12 h Media Medio
Tiempo de espera: 12 h

500 g de
nata para
montar
(minimo 35%
materia grasa)

75 g de
azUcar

200 gde
chocolate
fondant

Vierta la nata y el azticar en el vaso y programe

6 min/90°C/vel 2.

Afnada el chocolate troceado y mezcle 30 seg/vel 3, hasta que
el chocolate esté fundido. Retire a un recipiente, deje enfriar
y reserve en el frigorifico un minimo de 12 horas.

Coloque la mariposa en las cuchillas y vierta la crema de
trufa. Programe vel 3 (sin programar tiempo) hasta que esté
montada.

Sugerencia: Sirve para relleno y cobertura de tartas,
pasteles, bombones, etc.

Variante: Puede aromatizar con cualquier licor de su eleccién
(ron, wisky, licor de naranja, etc.) o especias (pimienta,
jenjibre, clavo, etc.)

Energia: 12.495 kJ / 2.989 kcal / Proteinas: 23,5 g / Hidratos de carbono: 181,65 g
Grasa: 240,95 g / Colesterol: 552 mg / Fibra: 24,2 g



Tiempo activo: 10 min Dificultad: Nivel de precio:
Tiempo total: 10 min Media Medio

200 - 600
g de nata
(minimo 35%
de grasa) fria

Coloque la mariposa en las cuchillas. Ponga la nata en el
vasoy, sin programar tiempo, monte a vel 3, hasta que tenga
la consistencia deseada. Utilice la nata a su conveniencia.
Sugerencia:

e E| tiempo necesario dependeréa de la temperatura, el
porcentaje de grasa v la calidad de la nata.

¢ Tenga cuidado de no pasarse de tiempo o la nata se
convertira en mantequilla. Mire por la abertura y escuche
atentamente puesto que al montarse cambia el sonido que
hace la nata.

 La temperatura recomendada de la nata antes de montarla
es entre 5-6°C, y el vaso debe estar lo mas frio posible.

« Cuanto mas alto es el contenido en grasa de la nata, mas
facil serd montarla hasta que esté firme.

¢ Se obtienen mejores resultados utilizando entre 400-600 g
de nata.

Variante:

» Nata montada dulce: anada antes de montarla 1 cucharadita
de azUcar, azUcar glas o azUcar de vainilla por cada 200 g de
nata.

Energia: 1.287 kJ / 308 kcal / Proteinas: 2 g / Hidratos de carbono: 3 g
Grasa: 32 g/ Colesterol: 84 mg



