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Panecillos de Camote (Batata, Boniato)

Hace 24 panecillos

1% cucharilla de levadura

Y% taza (25 gramos) de azucar

% taza (62.5 ml) de agua tibia— 110 grados Fo 73 C

3 cucharadas de mantequilla sin sal derretida

1 cucharada de sal

2 huevos batidos con un tenedor + 1 para cubrir los panecillos

1 cucharilla de cascara de naranja rallada

1 cucharilla de chile guajillo en polvo (o cualquier otro chile en polvo que prefiera) — opcional
3 tazas (375 gramos) de harina + maximo % taza mds para enharinar su tabla y amasar
% taza de puré de camote (batata o boniato)

1 cucharada de crema de batir (nata) o leche

Ponga la levadura, 1 cucharada de azlcar y el agua en un bol. Mezcle y tape el bol con un secador
limpio. Deje que la levadura se active y empiece a burbujear — unos 5 minutos.

Cuando su levadura este lista, aumente la mantequilla, el resto del azucar, la sal, los 2 huevos batidos, la
cascara de naranja y el chile guajillo en polvo. Mezcle bien.

Agregue la harina en dos tandas y bata la masa a medida que la vaya aumentando. Agregue el camote y
mezcle un poco.

Enharine una tabla y vierta la masa encima. Amase por unos 3 minutos, incorporandole mas harina si es
gue necesita, hasta que la masa este elastica y ya no este pegajosa.

Cubra un bol con un poco de aceite y agréguele la masa. Dela la vuelta la masa dentro del bol para que
toda se cubra en un poco de aceite. Cubra su bol con un secador limpio y péngalo en un lugar calientito
donde no haya cruce de aire para que se levante. Deje que la masa se duplique en tamafio.

Una vez que se haya duplicado en tamafio, vierta la masa en una tabla enharinada. Dele unos golpecitos
y déblela en dos. Empiece a pellizcar 24 rollos de masa — del tamafio de una pelota de golf. Cuando
estén todas listas transfiéralas a una lata forrada en papel de hornear con mantequilla.

Cubra la lata y deje que los panecillos se dupliquen en tamafiio.

Caliente su horno a 350 grados F (180 C).



Cuando los panecillos ya se hayan duplicado en tamario, bata 1 huevo con la cucharada de crema o
leche. Pinte los panecillos con el huevo y ponga la lata al horno. Hornee por 18 a 20 minutos — hasta
gue la parte de abajo este dorada.

Saque la fuente del horno y permita que los panecillos se enfrien. Buen provecho.

2 rollos - Calorias 92.49; GRASA 2,16 grs (sab 1,14; mono 0,63; poli 0,20); PROTEINA 2,50 grs; FIBRA 0,70
grs; CARBS 15,46 grs; COLESTEROL 22,47 mg; HIERRO 0,89 mg; SODIO 302,52 mg; CALCIO 8,49 mg
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