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“Desayunos con Miel – Pan Dulce y Otras Delicias”

Recetas del Chef en Repostería Luis Villavelazquez

Panquecitos de Miel y Café
Para 12 panquecitos
Ingredientes:
Para la masa:
2 tazas de miel

¾ taza de harina de trigo sarraceno

1 ¼ taza de harina común

½ cucharadita de polvo de bicarbonato de sodio

1 cucharadita de sal

1 cucharadita de café molido
1 taza de leche
2 huevos
1 ¼ taza de crema agria
1 barra mediana (8 oz) de mantequilla
Para el granulado:
2 tazas de harina para repostería

¾ tazas de azúcar

1 barra mediana (8 oz) de mantequilla

¼ cucharadita de sal
Preparación:

Precalienta el horno a 350º Fahrenheit. Forra 12 moldes para panquecitos (muffins) con papel. Mezcla los ingredientes secos en un recipiente mediano. Calienta hasta entibiar la leche y la mantequilla en un recipiente apto para microondas. Poco a poco, agrega la leche a los ingredientes secos utilizando un batidor manual o una batidora eléctrica. Cuando está bien mezclado, agrega los huevos y revuelve hasta obtener una preparación homogénea. Añade la miel y la crema agria. Bate a velocidad media-alta durante 2 minutos, hasta que la preparación quede aireada y de color más claro. Si lo haces a mano, bate vigorosamente hasta que la preparación quede aireada y de color claro. Reparte la mezcla en 12 moldes para muffins. Esparce una buena capa de granulado por encima de cada uno. Coloca en el horno y hornea durante 25 minutos o hasta que, presionando con el dedo, la preparación se hunde y luego vuelve a su posición original. 
*Para el granulado: Mezcla todos los ingredientes secos e integra poco a poco la mantequilla hasta que tome una consistencia arenosa. Deja reposar en un recipiente dentro del refrigerador hasta el momento de servirlo. 

Arroz Mañanero con Leche y Miel 
Para 4 porciones
Ingredientes:

½ taza de miel
½ taza de arroz jazmín blanco 

2 tazas de leche al 2% 

½ taza de media crema
½ cucharada de ralladura de naranja 
½ cucharadita de extracto de vainilla
Preparación:

Pon a hervir la leche, la media crema y el arroz en una olla grande. Baja el fuego y deja hervir lentamente durante 10 minutos, revolviendo continuamente para evitar que el arroz se queme. Mientras, ralla la cáscara de 1/2 naranja, con cuidado de no rallar la parte blanca (piel). Luego, agrega la miel y el extracto de vainilla. Cocina otros 8-10 minutos hasta que el arroz esté cocido y al dente. Decora con ralladura de naranja y ¡a disfrutar! 

*Nota: Para recalentar, calienta ligeramente 1 taza de leche en una olla y agrega al arroz con leche refrigerado. Pon la mezcla a hervir. Añade más miel al gusto. 
Conchas con Miel
Para 12 porciones
Ingredientes: 

Para la masa esponja: 
1 cucharada de miel
¼ taza de leche entera

¼ taza de harina para pan
1 cucharadita de levadura seca

Para la masa principal: 
¾ taza de miel
½ taza de esponja
1 ¼ cucharadita de levadura seca instantánea
½ taza de agua
2 huevos
2 cucharaditas de extracto de vainilla
2 ¾ tazas de harina para pan
1 1/8 cucharadita de sal
½ taza de leche malteada en polvo
3 cucharadas de mantequilla, suavizada

Para la cubierta: 
1 taza de miel
6 huevos
1 ¼ barra mediana (10 onzas) de mantequilla, suavizada 
1 1/8 taza de manteca vegetal
½ taza de fécula de maíz
1 taza de azúcar glas 
1 cucharada de polvo para hornear
1 cucharada de extracto de vainilla


Preparación:
De la masa esponja:

Coloca todos los ingredientes en un recipiente mediano y mezcla hasta obtener una preparación elástica. Será grumosa y algo pegajosa. Cubre con plástico y déjala reposar durante 8 a 10 horas en un lugar fresco.
De la masa principal:

En otro recipiente, mezcla la miel, la masa esponja, los huevos, la mantequilla y la manteca vegetal, revolviendo hasta integrar. Añade todos los ingredientes secos. Bate a velocidad baja hasta que comience a formarse la masa. Aumenta la velocidad a media-alta y mezcla durante 10 minutos o hasta que la masa forme una pelota. Retira la masa del recipiente en el que hiciste la mezcla, amásala ligeramente hasta que quede lisa y colócala en un recipiente limpio rociado previamente con spray antiadherente de cocina. Deja reposar hasta que duplique su volumen. Golpea la masa con el puño, divídela en 12 porciones del mismo tamaño (aproximadamente 2 onzas cada uno) y coloca en una placa de horno. Rocía los bollos con spray antiadherente de cocina para que no se sequen mientras preparas la cubierta. 

De la cubierta:
Mezcla todos los ingredientes húmedos en un recipiente. En otro recipiente mezcla los ingredientes secos y añade poco a poco la preparación de huevo, procurando que no se formen grumos. Luego, agrega el extracto de vainilla. Debes obtener una consistencia aterciopelada, semejante a la plastilina/masa para moldeado.
Elaboración de las conchas:
Precalienta el horno a 350º F. Toma una porción de la cubierta del tamaño de una pelotita pequeña (1 ½ onzas). Amasa con las manos hacia adentro y hacia fuera, como si estuvieras haciendo tortillas. Coloca la cubierta encima de uno de los bollos que hiciste con la masa, presionando con firmeza de manera de cubrirlo totalmente. Con la ayuda de un tenedor, haz una marca rodeando todo el bollo. Repite el procedimiento hasta que todos los bollos queden cubiertos. Deja reposar y levantar hasta que dupliquen su volumen y se muevan ligeramente al sacudir la placa. Coloca en el horno y hornea durante unos 15 minutos o hasta que la masa adquiera un lindo color dorado debajo de la cubierta. Deja enfriar completamente. 

*Nota: la cubierta sobrante se puede tapar herméticamente y congelar.
Molletes a la Miel con Jamón
Para 4 porciones
Ingredientes:

Para los frijoles negros a la miel:
¼ taza de miel
1 taza de frijoles negros
6 tazas de agua
¾  taza de yogurt descremado
1 cucharadita de sal

Para el jamón glaseado con miel:
2 cucharadas de miel 
8 onzas de jamón natural en una rodaja
1 cucharada de aceite de oliva
1/8 cucharadita de sal
Para hacer los molletes:
4 panes salados frescos, como chapata o bolillo 

1 aguacate cortado en rebanadas
¼ taza de queso cotija 

¼ taza de salsa pico de gallo 

Preparación:

De los frijoles negros a la miel:

Pon a hervir los frijoles y el agua en una cacerola mediana.  Reduce el fuego y deja hervir suavemente hasta  que los frijoles estén tiernos. Cuela los frijoles y colócalos en un recipiente grande. Aplástalos en caliente hasta obtener un puré espeso. Añade la miel, el yogurt y la sal, revolviendo hasta mezclar. Deja a un lado.

Del jamón glaseado a la miel:

Calienta el aceite de oliva en una sartén. Añade el jamón, dejándolo dorar a fuego vivo hasta que comience a caramelizar. Retira la sartén del fuego y coloca el jamón en un recipiente de metal mediano. Agrégale la miel y la sal en caliente, removiendo hasta cubrirlo de todos lados. Deja a un lado.
Elaboración de los Molletes:
Precalienta el horno a 350 º F. Corta el pan por la mitad a lo largo y pincela ligeramente con aceite de oliva. Coloca sobre una plancha para hornear forrada con papel encerado. Tostar ligeramente en el horno durante 5 minutos. Retira del horno. Esparce una fina capa de frijoles a la miel sobre el pan. Cubre cada uno con 2 onzas o 1/4 taza de jamón glaseado a la miel. Espolvorea por encima aproximadamente 1 cucharada de queso cotija. Coloca en el horno nuevamente y hornea durante 5 minutos o hasta que el queso se derrita y los frijoles estén calientes. Deja enfriar un poco y, para finalizar, cubre con salsa pico de gallo y rebanadas de aguacate al gusto. 

Delicias de Coco y Miel
Para 12 mini delicias
Ingredientes:

1 taza de miel
1 ½ tazas de coco, finamente rallado  
1 cucharada de extracto de malta en polvo 
½ cucharadita de sal
Preparación:

Coloca el coco, el extracto de malta y la sal en un recipiente grande. Agrega la miel y mezcla con un tenedor hasta que el coco la absorba totalmente. La preparación comenzará a unirse para formar una masa. Presiona para compactar y cubre con un plástico. Deja reposar durante 4 horas o, mejor aún, durante toda la noche. Precalienta el horno a 325º F. Coloca la mezcla, en cucharadas compactas, en una placa para horno forrada con papel encerado. Hornea durante 8 minutos o hasta que quede ligeramente dorada. Deja enfriar y… ¡saborea!
Empanadas de Calabaza y Miel 

Para 36 porciones
Ingredientes:

Para asar la calabaza:
½ taza de miel oscura, de trigo sarraceno
3 ½ libras de calabaza entera (sugar pie pumpkin)
¼ taza de aceite de canola

2 cucharadas de sal

Para el relleno:
¾ taza de miel

2 libras de calabaza entera (sugar pie pumpkin)
2 cucharadas de jugo de limón
2 huevos
2 cucharaditas de sal
¼ cucharadita de canela
1 taza de pasas
1 taza de crema agria
Para la masa de yogurt:
¼ taza de miel
2 tazas de harina común 
1 ½ cucharadita de sal
1 ¼ libra de mantequilla, fría y cortada en cubos
5/8 taza de yogurt (mejor si es entero)

4 yemas de huevo (cada uno)

Preparación:
Para asar la calabaza:
Precalentar el horno a 350º F. Lava, seca y pela la calabaza dejándola totalmente limpia. Corta en cuartos y quita las semillas con la ayuda de una cuchara. Coloca los trozos en un recipiente y sazónalos con miel, aceite y sal. Ponlos en una asadera y hornea hasta que estén tiernos, unos 15-20 minutos. Para comprobar que está lista, pincha con un cuchillo. Debería entrar con facilidad y salir limpio. Retira del horno y deja enfriar.

Del relleno:
En un recipiente, pesa 30 onzas de la calabaza asada. Licuarla ligeramente en licuadora o procesadora y luego agregarle la miel, el jugo de limón y los huevos. Detén la máquina y limpia los costados. Vuelve a encender la procesadora y agrega la sal y la canela. Coloca la mezcla en un recipiente y agrega las pasas y la crema. Deja la preparación reposando en el refrigerador unos 30 minutos hasta que cuaje. 

De la masa de yogurt:

Mezcla todos los ingredientes secos en un recipiente de tamaño grande. Añade los cubos de mantequilla y el yogurt. Trabaja la mezcla con las manos hasta que se forme una masa. Añade las yemas de huevo asegurándote que queden bien integradas ya que eso ayuda a ligar la masa. Envuelve la masa en un plástico adherente. Déjala reposar en el refrigerador hasta el día siguiente. 
Elaboración de las empanadas:

Al día siguiente, retira la masa del refrigerador unos 20 minutos antes de empezarla a trabajar. Con un rodillo para amasar, estírala sobre superficie enharinada hasta que quede de ¼ pulgada de espesor. Con un cortapasta /aro de 4 ¾ de diámetro, corta círculos y encímalos separándolos con papel encerado o papel manteca. Coloca en el refrigerador.
Toma una bolita de masa y pon unas 3 cucharadas de relleno de calabaza en el centro. Dobla por la mitad y haz un pliegue o presiona los bordes con un tenedor para una mejor presentación. Repetir hasta terminar todas las empanadas. Precalienta el horno a 350º F. Coloca las empanadas en una placa de horno forrada con papel para hornear. Pincela todas las empanadas con aceite de oliva y coloca en el horno. Hornea durante 20 minutos o hasta que queden ligeramente doradas y burbujeantes en los bordes. Retirar del horno y dejar reposar. 
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