TALLER DE COCINA de la festividad judia de
“Sucot” y “Simjat Tora” 2013

Burekas de queso

Ingrediente: Preparacién del relleno de queso:
- Masa hojaldre descongelada - Mezclar los ingredientes

- Corregimos el sabor con sal y pimienta.
Relleno de queso

- 200 gr queso blanco de untar Preparacién del Burekas de queso:

- 200 gr queso salado duro - Extendemos la masa sobre un espacio con harina y
desmenuzado cortamos en cuadrados

- 1 huevo - Mezclamos el huevo con un poco de agua en un

- 1 patata cocida en puré pequefio bol.

- Sal y pimienta negra - Pintamos un marco con en hueve y ponemos una poco

de relleno en un lateral, cerramos en forma de triangulo

- harina - Pintar con huevo y decorar con semillas de sésamo.

- 1 huevo - Hornear a 180° unos 20 minutos o hasta que esté

- Semillas de sésamo y amapolas dorada (depende del tamario.

Burekas de patata y champifidn

Ingrediente: Preparacién del relleno de patata y champifién :
- Masa hojaldre descongelada - Cortar le cebolla y los champifiones fino
- Frefmos la cebolla en la mitad de la mantequilla a fuego
Relleno patata y champifién suave hasta que quede trasparente y afadimos el resto
- 25 gr mantequilla blanda de la mantequilla y los champifiones, sal y pimienta
- Champifones negra (se puede anadir /4 vaso vino blanco)
- Cebolla - Lo cocinamos hasta que el liquido se evapora.
- Patatas cocidas en puré - Afadimos la cebolla y los champifiones al puré y
- Sal y pimienta negra mezclamos.
- harina - Corregimos el sabor con sal y pimienta.
- 1 huevo

- Semillas de sésamo o amapolas

Preparacién del Burekas de patata y champifién:

- Extendemos la masa sobre un espacio con harina y cortamos en rectdngulos

- Mezclamos el huevo con un poco de agua en un pequefio bol

- Pintamos un marco con en hueve en el rectdngulo de masa.

- En cada recténgulo ponemos una poco de relleno en una esquina.

- Enrollamos el rectdngulo pretendo un poco los laterales

- Pintamos con huevo y decorar con semillas de sésamo.

- Hornear a 180° unos 30 minutos o hasta que esté dorada (depende del tamafio)

Se puedo congelar antes de hornear y consumir durante un mes.
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Bollos

con miel y frutos secos

Ingrediente:

25 gr Levadura fresca
1 cuchara Azlcar
/4 vaso agua tibia a fria

3 vasos harina

70 gr mantequilla blanda

/4 vaso miel con 2 cucharas
agua caliente

4 vaso liquido (agua, leche o un
yogurt)

2 yemas

1 cuchara esencia de vainilla
1 cuchara ralladora de limén
Una pizca de sal

Frutos secos a gusto (naranja,
pasas, ddtiles, etc.)

Clara de los 2 hueves
Semillas de sésamo y amapolas

Preparacién:

Mezclar todos los ingredientes en un vaso.
Dejar macerar en sitio calentito unos 15 - 20
minutos hasta que se forma espuma.

Mezclar todos los ingrediente + los de antes, en bol
grande y amasar unos minutos hasta recibir una
masa lisa y suave que se separa entera de los
laterales del bol (si se pega a las manos afadir un
poco de harina pero que no se seque).

Dejar la masa en el bol cubriéndola con un poco
de harina o una tela htmeda para que no se seque
y dejar a que se infle en sitio calentito alrededor de
una hora hasta que sea el doble.

Aradir los frutos secos a gusto

Hacer pequenas bolas

Dejar en una bandeja tapados con tela himeda
unos 30 minutos a que se infle.

Pintar con la clara del huevo y decorar con semillas
de sésamo y/o amapolas.

Hornear a 180° unos 20 a 30 minutos o hasta que
esté dorada (depende del tamafo)

Détiles, oréjenos, higos... rellenos de mazapdn (sefaradi)

Ingrediente:

- 30 ddtiles grandes sin hueso,
30 orejones, 30 higos
pochos, 30 guindas, 30
almendras.

Mazapdan:

Con

- 300gr de almendras molidas.

- 1 % vasos azlcar glasee.

- 1 cuchara zumo limén,
naranja, esencia rosa...

- colorantes.

- 2-3 claras de huevo

la colaboracién de:

Preparacién:
- Mezclar las almendras, el azdcar, el liquido (limén...)y

dos claras hasta conseguir una masa firme. Si hace

falta se afade la 3° clara.

- Coloremos en tres colores.

- Rellenamos los ddtiles, hacemos una hoja fina y
sacamos forma de flores y hojas para poner enci
los orejones y higos y decoramos la mitad con m
guifada y la mitad con una almendra.
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