- A

A s

Conchas (Mexican Sweet Bread)

Ingredients

Dough

3 tsp active dry yeast

1/2 cup warm water

1/2 warm milk

1/3 cup granulated sugar

1/3 cup butter, room temperature
1tsp salt

legg

31/2 cups all-purpose flour, divided
Sugar Paste Topping

1/3 cup granulated sugar

1/4 cup shortening, margarine, or butter
1/2 tsp vanilla extract

1/2 cup all-purpose flour

Assorted gel food coloring

Servings: 12, depending on size
Prep time: 30 minutes
Cook time: 20 minutes
Total time: 2 hours 20 minutes

Directions

7.

Dissolve the yeast in warm water in the bowl.

Next, add in milk, sugar, butter, salt, egg, and only 2 cups of flour.
Mix until just combined.

Add another 1 cup of flour to the mixture and knead until just combined,
then continue kneading for another 5 minutes. The dough should be
elastic and slightly sticky but easy to handle. If the dough is very sticky,
knead in more flour.

Place the dough in a large, greased bowl and turn the dough over to coat
all sides. Cover bowl with plastic wrap and allow it to rise in a warm place
until doubled in size, about 11/2 hours. In the meantime, start making
your sugar paste topping (directions below).

When the dough is ready, place it onto a lightly floured surface and
divide into 12 even pieces. Roll dough pieces into balls.

Place the pieces onto a large parchment-lined baking sheet, then add

the sugar paste topping onto each ball. Let bread rise on the baking sheet
for 40 minutes. Preheat oven to 375°F about 5 minutes before bread
finishes rising.

Bake bread for 18-20 minutes, or until the bottom is lightly brown.

Making the sugar paste topping

1.

2.
3.

Beat the sugar, margarine, and vanilla together until light and fluffy.

Stir in flour and mix until a thick dough forms. Add more flour if needed.
Evenly divide dough into 3-4 pieces and knead in different gel food
colorings to each piece. If dough becomes too sticky, add more flour.
On a lightly floured surface, roll out the dough pieces and cut into
21/2-inch rounds.. Score lines into the paste to resemble a seashell.

Author: Audrey Lopez-Valdez, Second Harvest staff
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Conchas (Pan Dulce Mexicano)

Ingredientes

Masa

3 Cdas de levadura seca
1/2 taza de agua tibia

1/2 taza de leche tibia

1/3 de azlcar granulada

1/3 taza de mantequilla a
temperatura ambiente

1 Cda de sal
1 huevo
31/2 tazas de harina para todo uso

Cubierta de Azicar
1/3 taza de azucar granulada

1/4 taza de Manteca, margarina,
o mantequilla

1/2 Cda de extracto de vainilla
1/2 taza de harina para todo uso

Colorante alimenticio en gel de
varios colores

Porciones: 12

Tiempo de preparacién: 30 minutos
Tiempo de coccién: 20 minutos
Tiempo Total: 2 horas 20 minutos

Preparacion

En una taza disuelva la levadura en agua tibia.

Agregue la leche, el azlcar, la mantequilla, la sal, el huevo y 2 tazas de harina.
(El resto de la harina sera usada en el proximo paso). Revuelva todo hasta
que se combine bien.

Anadaltaza de harina a la mezcla y amase. Cuando la harina este bien
mezclada, amase por 5 minutos mas. La masa debe estar elastica y un poco
pegajosa pero aun facil de manejar. Sila masa esta muy pegajosa, ponga un
poco mas de harina a la masa.

Ponga la masa en una taza grande previamente engrasada por todos los
lados. Cubra con un plastico y deje la masa crezca hasta que el tamafo sea
el doble, aproximadamente de 1a 1 hora y media. Mientras tanto, comience a
preparar la cobertura de azucar.

Cuando la masa este lista, pongala en una superficie plana previamente
cubierta con harina y dividala en 12 bolas del mismo tamarno.

Ponga la masa en bandejas para hornear cubiertas de papel aluminio o papel
para hornear y ponga la cubierta de aztcar sobre cada bola. Deje que el pan
crezca sobre la bandeja por aproximadamente 40 minutos.

Pre-caliente el horno a 375°F. Hornee el pan de 18 a 20 minutos, o hasta que la
parte de abajo se empiece a dorar.

Cubierta de Aztcar

.

2.

Mezcle el azucar, la margarina, la vainilla hasta que la mezcla se vea esponjosa.
Agregue la harina y mezcle hasta que la masa este gruesa. Agregue mas harina
Si se necesita.

Divida la masa en 3 0 4 partes iguales y afada el colorante para comida que
prefiera. Si la masa se pone muy pegajosa por el colorante, afiada mas harina.
Enrolle las piezas de azucar sobre una superficie previamente cubierta con
harina 'y corte circulos de 2 /2 pulgadas. Dibuje lineas sobre los circulos para
que parezcan conchas.

Autora: Audrey Lopez-Valdez, Second Harvest personales



Conchas (Banh mi ngot Mé tiy co)

Nguyén liéu
Bét nhao

Hwéng dan

1.

Hoa tan men trong t6 nuwéc am.

3 mudng ca phé men khé hoat tinh 2. Cho thém vao sira, dwong, bo, mudi, tring va 2 chén bot. (Quy vi sé
1/2 ly nuoc Am str dung phan con lai cla bét & budc tiep theo). Khuay deu voi nhau
Lz cho dén khi vira két hop.

1/2 stva @am N T o o o
1/3 chén due at 3. Cho thém 1 chén bdt vao hon hep va nhao. Khl bot dwoc trén vao, )

chenduong cat nhao thém 5 phut niva. Bot phai c6 sy dan hdi va hoi dinh, nhung dé
1/3 chén bo, nhiét 6 phong xtr ly. Néu bdt qua nhao, cho thém bdt vao dé nhao.
1 muodng ca phé muoi 4. Dat bot vao mot cai thd on, da dwoc bdi m& va lat bot lai dé phu tat
1 qua trirng ca cac mat. Che bang mot miéng boc nhya va dé né né & noi 4m ap
3 1/2 chén bdt mi da dung cho d@én khi tang gap doi kich thudc, khoang 1 1/2 gio'. Trong thoi

i ' gian cho doi, hay bat dau lam topping kem dwéng cla quy Vvi.
Topping kem dwong 5. Khi bot da s&n sang, dat n6 I&n ban da phi mét I6p bot nhe va chia
1/3 chén dwdng cat thanh 12 miéng bang nhau. Lan miéng bot thanh hinh tron.
1/4 chén m& triru, bo thye vat 6. Dat bot 1én gidy nwdng Ion va trét kem I1&n trén bot. D& bot né trong
hoac bo 40 phut

1/2 mudng ca phé chiét xuét vani 7. Lam néng 16 & 375 ° F. Nwéng banh trong 18-20 phat hodc cho dén

1/2 chén bt mi da dung
Céc loai gel mau thywc phdm

khi day c6 mau néu nhat.

Lam topping kem dwéong

1. Danh tan dwdng, bo thwe vat va vani véi nhau cho dén khi nhe va min.

2. Khuéy‘ vao bdt va tron cho dén khi hinh thanh cuc bdt. Cho thém bét
néu can.

3. Chia bdt thanh 3 ho&c 4 miéng bang nhau va thém mau thuc pham tuy
chon. Néu bét tré nén nhzo tlr mau thwe phdm, hay cho thém bot.

4. L&n cac miéng dudng 1&én ban da pha Iép bdt nhe va c;ét thanh cac
vién tron 2 1/2 inch. Rach dwdng thang vao bot dé gibng nhu vé so.

Khau phan: 12 phan, tuy thudc vao kich
thudc

The&i gian chuan bi: 30 phut

Th&i gian nau: 20 phat

Téng thoi gian: 2 gio 20 phat

Téc gia: Audrey Lopez-Valdez, nhan vién Second Harvest
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