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Cuernos de vapor



Presentacion

Cuando amanece el dia, 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 llegaran a todos los hogares para
disfrutarse, acompanados de un espeso y humeante chocolate, o bien
de un aromatico café o atole.

La panaderia es una actividad que podemos dominar si tenemos
interés en aprender a preparar ricas piezas de pan que comprende la
elaboracion de las masas, de las pastas, de los rellenos y de los
decorados que proporcionan artisticas presentaciones.

Esta Coleccion Saber mas sobre... Panaderia econdmica, contiene
70 titulos que les permitiran conocer paso a paso la elaboracion
de exquisitos panes.



Cuernos de vapor

Utensilios:

— Horno de tabique o calabacero.
— Casillero de panaderia o tablas.
— 6 hojas o 3 charolas.
— Palote.

— Espatula.

— Charrasca.

— Brocha o cuchillo.

— Mesa o tablero

— Manta o servilleta.
— Pala.

— 2 charolas limpias.

— Trapos para sacar las charolas.
F-B



Ingredientes:

— 2 kg de harina que rinde para
36 cuernos.

— 40 g de levadura de pasta s1 se trabaja en
clima caliente, y dupliquen esta cantidad
s1 se trabaja en clima frio.

— 30 g de sal

— 450 g de azucar.

— 350 g de manteca vegetal.

— 50 g de manteca para engrasar el tablero.
— Y cucharada sopera de canela molida.

— 1 litro de agua hervida y fria.

— 150 g de azucar para el relleno.

— 100 g de queso de canasto para relleno.

— 50 g de manteca vegetal para engrasar
charolas.

F-C



Manos a la obra

Preparacion de la masa

1.

Laven sus manos con agua y jabon.
F-1

Mezclen el azicar y el queso para
formar el relleno.
F-2

Coloquen 1 ¥4 kg de harina en la mesa

o tablero.
F-3

Ciernan la levadura y la harina.
F-4

Formen una fuente con la harinay la

levadura.
F-5



10.

11.

Agreguen Y2 litro de agua hervida y
fria.
F-6

Agreguen la sal y la manteca.
F-7

Mezclen los ingredientes para formar

una masa.
F-8

Amasen durante 10 minutos o hasta

que la masa despegue del tablero.
F-9

Dejen reposar la masa durante

15 minutos y cubranla con una manta
limpia.

F-10

Agreguen el azicar a la masa.
F-11



12. Anadan agua para que se disuelva el

azucar.
F-12

13. Agreguen la harina restante.
F-13

14. Vuelvan a amasar hasta que la masa
despegue del tablero.
F-14



Elaboracion de los cuernos

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

Corten la masa con la espatula.
F-15

Hagan 6 partes 1guales.

Engrasen el tablero con manteca.
F-17

Dividan un pedazo de masa en 6 partes.
F-18

Coloquen un pedazo de masa en la

parte engrasada.
F-19

Extiendan la masa con el palote.
F-20

Continten extendiendo dos extremos
de la masa para darle forma de
triangulo.



22.

23.

24,

25.

26.

27.

F-21

Enrollen dos lados del triangulo hacia

adentro.
F-22

Denle vuelta a la pieza.
F-23

Coloquen el relleno en el centro de la
pieza.
F-24

Envuelvan la pieza.
F-25

Tomen las puntas de la pieza y doblen
para que adquiera la forma de cuerno.
F-26

Continten el mismo procedimiento

para elaborar los demas cuernos.
F-27



28. Engrasen las charolas.
F-28

29. Coloquen los cuernos sobre las
charolas.

F-29

Dejen reposar las piezas para que
esponjen por lo menos 50 minutos o
hasta que levanten o doblen su volumen.



Horneado de los cuernos

30.

31.

32.

33.

Para hornear los cuernos de vapor se
requiere una temperatura de 200° o
calor fuerte en horno de tabique o
calabacero.

Coloquen la pala en la entrada del
horno para meter las charolas y
ponganlas en el lado contrario de donde

se coloco el fuego.
F-31

Cierren la puerta del horno y dejen

cocer el pan de 20 a 25 minutos.
F-32

Revisen el pan a los 10 minutos.
F-33

S1 es necesario, giren las charolas del lado
contrario para que el pan se hornee parejo.




34. Saquen las charolas con la palay la
ayuda de los trapos.
F-34

35. Dejen enfriar el pan y coloquenlo en

charolas limpias.
F-35

Ahora que terminaron de hornear los
exquisitos cuernos de vapor, inviten a sus
familiares a saborearlos.

Organicen su venta en las comunidades
cercanas.
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PROGRAMA NACIONAL DE CAPACITACION
PARA LA VIDA'Y EL TRABAJO

Coleccion Saber mds sobre... PANADERIA ECONOMICA

Panaderia economica

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. Budin.

14. Chicharrones.

15. Bisquets.

16. Orejas.

17. Rieles.

18. Polvorones.

19. Polvorones con pan molido.
20. Polvoroén blanco de azicar 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.
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38. Calabazas.

39. Pan integral con salvado.
40. Cuernos de mantequilla.
41. Mofios 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. Pande 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 corazon.
69. Pan tipico de nuez.

70. Pan decorado con letras.
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