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Chilindrinas



Presentación

Cuando amanece el día, las manos expertas de los panaderos
mexicanos, trabajan con habilidad para transformar la masa en
vistosas piezas de pan con formas y sabores variados.

Poco a poco, van saliendo del horno las charolas con diversos panes
como conchas, cocoles, donas, orejas, panqués y una extensa gamas
de piezas olorosas y calientes que llegarán a todos los hogares para
disfrutarse, acompañados de un espeso y humeante chocolate, o bien
de un aromático café o atole.

La panadería es una actividad que podemos dominar si tenemos
interés en aprender a preparar ricas piezas de pan que comprende la
elaboración de las masas, de las pastas, de los rellenos y de los
decorados que proporcionan artísticas presentaciones.
Esta Colección Saber más sobre… Panadería económica, contiene
70 títulos que les permitirán conocer paso a paso la elaboración
de exquisitos panes



Chilindrinas

Utensilios:

− Horno de tabique o calabacero.
− Casillero de panadería o tablas.
− Tablero o mesa.
− Pala.
− Cuchara sopera.
− Espátula.
− Hojas o charolas para hornear el pan.
− Brocha.
− Recipiente.
− Charolas limpias para colocar el pan.

F-B



Ingredientes:

− 2 kg de harina que rinden para
60 chilindrinas.

− 600 g de azúcar.
− 50 g de levadura de pasta si trabajan en

clima caliente, y dupliquen esta cantidad
si trabajan en clima frío.

− 300 g de margarina.
− 8 huevos.
− 20 g de sal.
− 2 huevos para barnizar.
− 2 cucharadas de canela molida.
− ¾ de litro de agua hervida.



Ingredientes para decorar las
chilindrinas:

− 500 g de azúcar remojada y  puesta a
secar para que queden como bolitas.

− 100 g de harina.
− ¼ de vaso de agua.



Ingredientes para preparar la pasta de
las chilindrinas:

− 500 g de harina.
− 200 g de azúcar.
− 150 g de manteca.
− 1 cucharada de vainilla.
− ½ cucharada de royal.
− ½ vaso de agua.

F-C



Manos a la obra

Preparación de la masa

1. Primero laven sus manos con agua y
jabón.
F-1

2. Coloquen la harina con el azúcar sobre
el tablero para preparar el decorado.
F-2

3. Formen una fuente y agreguen poco a
poco el agua.
F-3

4. Mezclen y tallen los ingredientes hasta
incorporarlos bien.
F-4



5. Extiendan el azúcar con la harina en
una charola y colóquenla en la entrada
del horno para que seque bien.
F-5

6. Coloquen la harina con el royal sobre el
tablero para preparar la pasta.
F-6

7. Formen una fuente.
F-7

8. Agreguen al centro de la fuente el
azúcar, la manteca y la vainilla y
mezclen todos los ingredientes.
F-8

9. Agreguen poco a poco el agua y talle
hasta formar una pasta suave y
manejable.
F-9



10. Coloquen la pasta en un recipiente.
F-10

11. Coloquen la harina con la levadura
sobre el tablero y formen una fuente
para preparar la masa para las
chilindrinas.
F-11

12. Agreguen al centro de la fuente el
azúcar, la margarina, los huevos, la sal
y la canela.
F-12

13. Agreguen agua poco a poco mientras
incorporan y tallan todos los
ingredientes hasta que la masa quede
manejable.
F-13



14. Dejen reposar la masa durante 30 o
40 minutos.
F-14



Elaboración de las chilindrinas

15. Dividan la masa en 6 partes iguales.
F-15

16. Dividan cada parte de masa en 10
pedazos para obtener 60 piezas.
F-16

17. Boleen las piezas presionando sobre el
tablero.
F-17

18. Engrasen las charolas con manteca.
F-18

19. Coloquen 10 piezas en cada charola,
dejando una separación para que no se
peguen.
F-19



20. Dividan la pasta en 6 partes iguales y
obtengan 10 porciones de cada una.
F-20

21. Enharinen  las manos y coloquen una
porción de pasta sobre las 60 piezas de
masa, oprimiendo las orillas.
F-21

22. Batan los huevos en un recipiente y
barnicen las piezas.
F-22

23. Quiebren el azúcar que mezclaron con
el agua y la harina y espolvoreen sobre
la pasta de las piezas; presionen un
poco para que quede adherida.
F-23

24. Sacudan el azúcar de la charola y dejen
reposar las piezas durante 30 minutos.
F-24



Horneado de las chilindrinas

25. Para hornear las chilindrinas se
requiere una temperatura de 200° o
calor fuerte en horno de tabique o
calabacero.

26. Coloquen la pala en la puerta del
horno.
F-26

27. Metan las charolas al horno
colocándolas del lado contrario donde
se puso el fuego.
F-27

28. Cierren la puerta del horno y dejen
cocer durante 10 minutos.
F-28



29. Revisen las chilindrinas a los
10 minutos y giren las charolas al lado
contrario para que se horneen parejo.
F-29

30. Saquen las charolas con la ayuda de los
trapos cuando el pan adquiera un color
café claro o esté bien cocido.
F-30

31. Dejen enfriar el pan.
F-31

32. Coloquen el pan en charolas limpias.
       F-32

Hemos terminado de hornear las
chilindrinas. Vamos ahora a disfrutarlas con
un rico café o chocolate.
También podrán organizar su venta sábados
y domingos o durante la semana.
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PROGRAMA  NACIONAL DE CAPACITACIÓN
PARA LA VIDA Y EL TRABAJO

Colección Saber más sobre… PANADERÍA ECONÓMICA
Panadería económica

1. Teleras.
2. Bolillos.
3. Cuernos de vapor.
4. Barquillos.
5. Caracoles.
6. Besos.
7. Yoyos.
8. Bocados.
9. Pachucos.
10. Panquecitos.
11. Ladrillos
12. Piedras.
13. Budín.
14. Chicharrones.
15. Bisquets.
16. Orejas.
17. Rieles.
18. Polvorones.
19. Polvorones con pan molido.
20. Polvorón blanco de azúcar glass.
21. Galletas de coco.
22. Mexicanos.
23. Roscas de canela.
24. Soles.
25. Elotes.
26. Canastas.
27. Conchas.
28. Chilindrinas.
29. Neblinas.
30. Colchones.
31. Almohadas.
32. Barras para rebanadas.
33. Gusanos.
34. Calvos.
35. Burritas.
36. Semas.
37. Cocoles.

38. Calabazas.
39. Pan integral con salvado.
40. Cuernos de mantequilla.
41. Moños de danés.
42. Rehiletes.
43. Manitas.
44. Trenzas
45. Hojaldras.
46. Bigotes.
47. Bicicletas.
48. Pan de muerto.
49. Rosca de reyes.
50. Donas.

Pan de pueblo

51. Pan de yema.
52. Pan de elote.
53. Pan mestizo.
54. Chirimoyas.
55. Conchas.
56. Rebanadas.
57. Birotes.
58. Pan de caja.
59. Pan de royal.
60. Pan de muerto.
61. Pan de trenzas de sal.
62. Pan blanco de sal.
63. Pan catarino.

Pan de feria

64. Pan redondo o moreliano.
65. Pan redondo bordado.
66. Pan en forma de cocol.
67. Pan en forma de tornillo.
68. Pan en forma de corazón.
69. Pan típico de nuez.
70. Pan decorado con letras.


