CALZÓN DULCE

ESPECIALISTA: MATÍAS GROSMAN

INGREDIENTES
PARA LA MASA

-500 G. HARINA

-1 PIZCA DE SAL

-50 G. LEVADURA CALSA

-150 C.C. LECHE

-150 G. AZÚCAR

-2 HUEVOS

-50 G. MANTECA

PARA EL RELLENO

-500 G. QUESO CREMA

-150 G. AZÚCAR

-100 G. FRUTAS PASAS

-50 G. NUECES

-1 CDA. CANELA

-1 CDA. RALLADURA DE LIMÓN

Procedimiento:

Colocar la levadura con un poco de leche y el azúcar en un bol para que fermente.

Mezclar la pizca de sal en la harina. Incorporar en el centro el fermento, el resto de la leche y los huevos. Comenzar a integrar todo y luego agregar la manteca. Formar un bollo y amasar hasta que esté liso. Dejar levar por 30 minutos.

Estirar la masa en forma de círculo. Colocar el queso crema mezclado con el azúcar. Espolvorear con las frutas, la canela y la ralladura, y las nueces.

Cerrar la masa, pintar con huevo y espolvorear con azúcar.

Cocinar durante 20 minutos a 200ºC.

