Roscon de reyes con magimix
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Paralamasa hojaldrada :

250g de harina

1259 de agua

250g de mantequilla congelada en trozos
1pizcadesad Paralacremapastelera:
2509 de leche

60g de azlcar

30g de harina

2 huevos Paralacremade amendra:
150g de almendra molida

100g de azlcar

60g de mantequilla

2 yemas de huevo Para €l roscon de reyes:
1 haba

1 yema de huevo

Prepara una deliciosa receta basica para la Epifania con tu Thermomix :
Parala masa hojaldrada en Thermomix ;
A))
Colocalaharina, € agua, lamantequillay lasal en el bol dela Thermomix y programa 30 segundos a velocidad 7.
A))
Retiralamasadel bol y dividelaen 2 partes.
A))
Estirala masa sobre tu superficie de trabajo y doblalos dos lados hacia el centro, repitiendo esta operacion unavez més.
A))
Dejareposar lamasaen € refrigerador mientras preparas |os demas ingredientes, luego lava el bol de la Thermomix.
Parala crema pastelera en Thermomix :
A))
Colocalos huevos, el aziicar, laharinay laleche en el bol de la Thermomix y programa 8 minutos a 90°C a velocidad 5.
A))
Viertelacremaen un recipiente y resérvalaen el refrigerador.
Parala cremade amendraen Thermomix :
A))
Colocalamantequillaen el bol delaThermomix y programa 3 minutos a 90°C avelocidad 2.
A»
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Roscon de reyes con magimix

Afiade las yemas de huevo, el azlicar y laamendramolida, y programa 30 segundos a velocidad 5.
A))
Agrega lacrema pastel era unavez que esté friay programa 20 segundos a velocidad 5.
Para preparar el roscéon dereyes :
A))
Precalientael horno a240°C.
A))
Estiralamasa en dos circulosy distribuye la preparacion en el centro de una de las masas (dgjando 1 cm de borde).
A))
No olvides afiadir laféve.
A))
Coloca la segunda masa hojal drada encima, presiona los bordes del roscon de reyes con tus dedos para sellar las dos masas juntas.
A))
Pinta el roscon de reyes con el huevo batido.
A))
Hornea durante 10 minutos a 240°C, luego reduce la temperatura a 180°C y deja que €l roscon de reyes se cocine durante 20 minutos
mas.
El roscén de reyes se disfruta tibia como postre o merienda. j Teencantara! j Mmm ! ;)
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