
MANTECADOS HOJALDRADOS

Ingredientes:

- ½ L de leche
- ¾ Kg de harina
- 4 gaseosas dobles
- 100 gr de azúcar
- 1 pizca de sal
- 1.5 Kg de manteca

Preparación:

1. Mezclar la leche con la harina, gaseosas, sal y azúcar.
2. Amasar muy bien y pesar la masa.
3. Añadir la manteca en proporción 1 Kg de peso de masa – 1 Kg de

peso de manteca.
4. Volver a amasar muy bien. Si es necesario, se añade más harina

hasta que no se pegue en las manos.
5. Estirar la masa y doblar sobre sí misma.
6. Repetir esta operación varias veces (estirar y doblar).
7. Dejarla de un grosor de 1 cm y cortar con un molde la masa.
8. Precalentar el horno a 180ºC y hornear los mantecados hasta

que se doren.
9. Cuando se sacan hay que bañarlos en azúcar.


