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Resumen

Andlisis e investigacidon de los hojaldres elaborados por los pasteleros espafioles. Adecuacion de cada
uno de estos dependiendo de su utilizacion posterior. Tipos de hojaldres, definicidn y aplicacion de
estos en la elaboracion de las diferentes piezas.
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1.- INTRODUCCION.

El hojaldre es una pasta formada por finisimas capas de masa y grasa, que cocida al horno da como
resultado una pieza de buen volumen, crujiente y de aspecto uniforme. Pasta basica de pasteleria que
da origen a otros tipos de piezas tanto dulces como saladas. Las piezas suelen rellenarse antes o
después de la coccion.

A la hora de elaborarlos tendremos que tener en cuenta si lo vamos a utilizar al momento o no, si lo
vamos a congelar, etc. Todas estas precauciones la explicaremos en los puntos posteriores.

2.- MATERIAS PRIMAS.
LA HARINA:

El contenido proteico de la harina determina la fuerza de la misma. Se clasifica como fuerte, semifuerte
o media fuerza y floja. Su empleo esta relacionado con el momento de utilizacién del hojaldre
(inmediato, medio o largo plazo).

Las proteinas del trigo se dividen en solubles e insolubles siendo de las ultimas la gliacina y gluteina,
gue son las que al afadirles el agua forman el gluten. La gliacina aporta a la masa elasticidad y
plasticidad, mientras que la gluteina se encarga de conformar su estructura. El gluten, asi formado,
absorbe el doble de su peso en agua, por lo que cuanto mas fuerte es la harina (mas contenido en
gluten tiene) mayor cantidad de agua admite en su amasado.

El contenido proteico idéneo es de un 9% a un 11%, lo que da de un 25 a un 27% de gluten himedo en
la harina; un contenido de gluten humedo superior al 30% se clasificaria de harina de fuerza.

Las harinas se clasifican por el grado de extraccion del gluten en :

- Harina de gran fuerza: extraccion T-45y T-55 con un minimo de proteinas del 11%.
- Harina de media fuerza: extraccion T-70 con un minimo de proteinas del 9%.
- Harinafloja: extraccion T-75 con un minimo de proteinas del 8%.

Una harina con demasiada fuerza produce masas de mucha elasticidad con lo que el estirado de las
masas se vuelve dificultoso y las piezas encogen al cocer. Una harina de poca fuerza produce masas
muertas, sin elasticidad; el hojaldre se rompe, pierde viscosidad, las piezas no desarrollan o tienen poco
volumen, la conservacion es mas corta y carece de hojas suficientes.

¢, Qué harina se utilizara?.

- Si es para usar en el momento como base se utiliza la harina de media fuerza pudiéndose
emplear incluso mas proporcion de harina floja que fuerte.
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- Sies para el dia siguiente o mas se usa harina de fuerza, pudiéndose castigar algo con &cido
(vinagre o limon). Si fuese de gran fuerza se puede emplear algo de harina floja (entre un 20-
30% sobre el peso de la harina de fuerza).

LA MATERIA GRASA:

Es otro ingrediente basico. Debe ser plastica, resistente y de buen sabor. No debe pegarse al paladar y
dar al hojaldre un aspecto apetitoso.

Las grasas de hojaldre se formulan, tradicionalmente, con un punto de fusién en torno a 45-48° C para
conseguir gran plasticidad y tolerancia con las condiciones de trabajo (temperatura del obrador que
suele ser alta). Aunque facilitan la elaboracién proporcionando gran volumen por su alta fusion, no
llegan a fundirse en el paladar, dejando un velo de grasa desagradable: el hojaldre se pega al paladar.
Ademas acorta su vida.

La materia grasa que da mejor sabor y calidad es la mantequilla, aunque es peor para trabajar ya que
requiere condiciones adecuadas de temperatura (aire acondicionado, mesas refrigeradas) en el
obrador, sobre todo en épocas de calor. Le siguen las margarinas con amplia gama de texturas y
sabores. Tienen gran facilidad de trabajo ya que su punto de fusibn es mas alto que el de la
mantequilla.

La manteca de cerdo es la de peor calidad pero para el trabajo es similar a la margarina. Es una de
las primeras grasas con las que se elabora el hojaldre.

La dureza de la grasa va directamente ligada a la dureza de la masa. Conviene trabajar la grasa sobre
la mesa antes de incorporarla para dar las vueltas, asi se deshacen los posibles grumos que podrian
producir roturas y deformaciones en el volteado.

EL AGUA:

El porcentaje de hidratacion viene marcado por la calidad de la harina, el porcentaje de grasa y el
proceso; oscila entre el 44% y el 56% del peso de la harina.

El agua del emplaste debe estar fria, tanto mas cuanto mas bajo sea el punto de fusién de la grasa
utilizada. Cuando la temperatura del obrador sea elevada el agua debe ser lo mas fria posible.

LA SAL:

Tiene una funcion endurecedora sobre el gluten, estabilizandolo y dandole plasticidad. El porcentaje es
entre el 1-2% del peso de la harina dependiendo del tipo de grasa empleada (si contiene sal o no) y el
tipo de pasteleria a elaborar (dulce o salada).

OTROS INGREDIENTES:

- Leche: favorece la coloracion del hojaldre por el contenido en lactosa (azlcar en la leche).
- Yemas: la yema mejora el sabor y da elasticidad (es una grasa) a la masa, ademas de color.
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Colorantes: el profesional puede usar el color amarillo huevo segun su voluntad para dar

color a sus masas.

Clara de huevo: cuando se elabora hojaldre que debe subir poco (con harina floja) conviene

incluir claras para mejorar las propiedades de esta.

Acidos orgéanicos: vinagre, zumo de limén. Su inclusion viene determinada por:

e La fuerza de la harina: si es muy baja el acido castiga la masa dandole fuerza y
elasticidad.

e Cuando no se va a usar el mismo dia se castiga la masa para que no pierda totalmente su
elasticidad ya que quedaria una masa muerta.

El % de acido depende de la fuerza de la harina. Se usa entre un 2 y 5% del peso de la

harina. Los &cidos organicos actian sobre el gluten mejorando y favoreciendo el

hinchamiento de la masa.

3-FASES DE ELABORACION DEL HOJALDRE:

1° Amasado:

A mano: se tamiza la harina sobre la mesa. Se hace un volcan lo suficientemente grande
para que quepan los ingredientes. Se colocan los ingredientes dentro, con la grasa a punto de
pomada. Se amasa hasta conseguir una masa homogénea y elastica; se hifie y se hace una
bola, se coloca sobre la mesa espolvoreada de harina, en la superficie se dan dos cortes en
forma de cruz y se deja reposar 20min.

A maquina: se colocan los ingredientes en la cubeta a excepcion de la harina; la grasa debe
ir en pomada. Se trabaja todo y luego se le afiade la harina tamizada de golpe. Se deja
trabajar hasta que la masa se despega de las paredes. Se extrae de la cubeta, se coloca
sobre la mesa y se divide en porciones; se hifie, reposa y se le dan los cortes en forma de
cruz. Se deja reposar 20 min. .

2° El volteado-laminado.

Reposada la masa se espolvorea la mesa con harina, se coge el rodillo y partiendo de las puntas
gue se han formado al dar los cortes en cruz se estiran formando una estrella de 4 puntas en
cuyo centro queda la masa mas abultada que en las puntas. Sobre la porcion mas abultada se
coloca la grasa trabajada o laminada (sin son margarinas ya trabajadas). Se arropa con las
puntas procurando que quede bien tapada.

Se golpea con el rodillo sobre la mantequilla suavemente para evitar que se rompa, hasta
conseguir 2 cm de grosor procurando que quede con forma rectangular y que el ancho del
plaston sea el ancho del rodillo. Se sigue estirando con el rodillo, dejando rodar al tiempo que se
presiona, procurando que la presién sea uniforme.
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Se pasa el cepillo para quitar la harina sobrante y se dobla el plastén en tres partes iguales
(vuelta sencilla); se repite el proceso y se deja reposar en camara 20 min.

Se saca el plaston, se espolvorea la mesa con harina y se estira igual. Ahora se doblan las
puntas al centro y estas sobre si mismas, como si fuera un libro (vuelta doble). Se deja reposar
otros 20 min.

Se da otra vuelta sencilla y se deja en la camara hasta el momento de utilizacion en el que se
dara otra vuelta sencilla estirandolo, a continuacion, para el corte de las piezas.

2.2.1. Métodos de elaboracion.

- El hojaldre se puede amasar y voltear el mismo dia.

- También se puede amasar y voltear el dia anterior, darle la mitad o % partes de las vueltas
(nunca todas) dejandolo descansar en la camara hasta el dia siguiente envuelto en plastico a
temperatura de 3°-4° C y al dia siguiente terminar de voltear, estirar y cortar las piezas. En
este caso es conveniente quitar agua al amasar para compensar el revenimiento que se
produce en la camara.

- Se presta a la congelacién. La humedad relativa de congelacion sera del 85% para evitar que
las piezas se resequen. Es conveniente que la pieza esté totalmente descongelada antes de
su utilizacién.

2.2.2. Desarrollo del hojaldre.

Existen dos tipos de vueltas:

A) Medias o sencillas: plegado en tres hojas.
B) Enteras o dobles: plegado en cuatro hojas.
2.2.3. Tipos de hojaldre.

12 Hojaldre comuan (materia grasa dentro).

2° Hojaldre invertido (materia grasa fuera).

3° Hojaldre rapido (materia grasa en el emplaste).

4° Hojaldre mitad-mitad (800gr de emplaste de harina y 400gr de emplaste de harina y materia grasa).
Al hojaldre también se le denomina por el porcentaje de materia grasa que contenga:

- Entero: 1kg de harina 1kg de grasa.
- Tres cuartos: 1kg de harina % kg de grasa.
- Medio: 1kg de harina por %2 kg de grasa.

2.2.4. ¢Porgué sube el hojaldre?.

Una vez estirado el hojaldre del grosor deseado se cortan las piezas y se introducen el horno a una
temperatura de entre 200°-220° durante el tiempo necesario, segun las caracteristicas de las piezas. La
subida de la pieza se produce por la deshidratacién del agua contenida en la masa y el fundido por
calentamiento de la materia grasa, es decir, las capas de grasa se calientan separando las capas de
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masa entre si. Estas se levantan por la presién del vapor que se produce, hinchandose a medida que
se va efectuando la coccion y haciéndose cada vez mas firmes hasta el término de esta (20min. a 220°
C para piezas de tamafio medio).

Si la temperatura del horno no es siempre de 220° C puede ocurrir que:

- Sies mayor, la subida es muy r4pida y las piezas no suben rectas tendiendo a caerse.
- Sies menor el desarrollo es lento, no sube completamente, se resquebraja y no hojaldra.

4-DIFERENTES RECETAS DE HOJALDRE:

HOJALDRE COMUN (materia grasa dentro)

Ingredientes: Elaboracion:

Harina fuerte 1kg | 1. Se amasan todos los ingredientes, menos la mantequilla

Manteca 80gr para las vueltas, hasta que quede una masa fina y

homogénea.
Sal  15gr 2. Se deja descansar en la mesa hefiida y con dos cortes en
Agua % lavl forma de cruz. . _
3. Se aplasta la mantequilla sobre la mesa humedecida y se
Manteca 0 vuelve a darle forma de bloque o plaston
margarina  900Qr | 4. Se estira la masa en forma de estrella de 4 puntas y se
(para las vueltas). coloca en el centro la materia grasa.

5. Se arropa con las puntas de masa, procurando que no se
vea la materia grasa.
6. Se aplasta con el rodillo o prensa y se lamina asi:
- Una vuelta sencilla
- Una vuelta sencilla
- Descanso
- Una vuelta doble
- Descanso
- Una vuelta sencilla
7. Se deja descansar en camara hasta el dia siguiente que se
le da la dltima vuelta sencilla, reposo, se estira y se cortan
las piezas.
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HOJALDRE INVERTIDO (grasa fuera)

Ingredientes:
Emplaste 1

Harina fuerte 700gr
Manteca 50qr
Agua 4dl

Sal 20gr
Emplaste 2

Harina fuerte 500gr

Mantequilla 0
margarina  1kg

Elaboracion:

1. Se hacen dos emplastes y se dejan descansar

2. Se estira el emplaste 2 harina/grasa dandole forma
rectangular de un grueso de 1 a 1’5cm.

3. Se estira el emplaste 1 de harina en forma cuadrada y se
pone encima del emplaste anterior (harina/grasa) de forma
que cubra aproximadamente las ¥ partes y envolviéndolo
con lo restante.

4. Se dan las siguientes vueltas:

- Una vuelta sencilla
- Una vuelta doble

- Reposar

- Una vuelta doble

- Reposar

- Una vuelta sencilla

5. Se estira, se cortan las piezas y se deja reposar. Se
cuecen al horno a 220° C.

HOJALDRE RAPIDO (Materia grasa con el emplaste)

Ingredientes: Elaboracion:
Harina de media | 1. Se enfria la materia grasa en el frigorifico a 10-15° C y se
fuerza 1kg corta en dados de 3cm.
- 2. Se amasan todos los ingredientes juntos procurando que
Mantequilla o] . ;
- los dados de materia grasa no se deshagan ni mezclen con
margarina  850gr . !
el emplaste, dandole forma mas o menos regular.
Agua 2| 3. Se estira el plaston y se le da las siguientes vueltas:
Sal  10gr - Unadoble
- Reposo
- Unadoble
- Reposo
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4.

- Unadoble
Se estira, corta y hornea a 220° C.

HOJALDRE MITAD MITAD

Ingredientes:
Harina fuerte 800gr
Manteca 50gr
Agua 4dl
Sal 20gr
Huevos 3unid.

0
Yemas 6unidades
Para amasar

Mantequilla o]
margarina  1kg

Harina 400gr
Emplastar en bloque

Elaboracion:

1. Se estira la primera masa en forma de cruz y se pone
dentro el segundo emplaste arropandolo como de
costumbre.

2. Se dan las siguientes vueltas:

- Una vuelta sencilla
- Una vuelta doble

- Reposo

- Una vuelta doble

- Reposo

- Una vuelta sencilla.

3. Se estira y se cortan las piezas; se deja reposar y se
cuecen al horno a 220° C.

4. Da como resultado un hojaldre muy continuo y crujiente
de sabor delicioso.

HOJALDRE DULCE

Ingredientes:
Harina fuerte 250gr
Harina floja 500gr
Agua % |

Sal 20gr

Elaboracioén:

1. Se prepara la masa, se forma una bola y se deja reposar
unos 20min. con dos cortes en forma de cruz.

2. Se prepara el emplaste y se la da forma de bloque o
lamina y se deja en el frigorifico.

3. Se unen los dos emplastes como es habitual y se le da
las siguientes vueltas:
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Color amatrillo huevo
Para amasar

Mantequilla o]
margarina  1kg

Harina fuerte 250gr
Para emplastar

- Una sencilla
- Una sencilla
- Una sencilla
- Reposar
- Una sencilla
- Una sencilla
- Reposar
4. A la hora de estirar se espolvorea la superficie de la
mesa, abundantemente, con azlcar glass o en grano.
5. Se cortan las piezas deseadas y se cuecen al horno a
200° C.

HOJALDRE AL JEREZ

Ingredientes:

Harina fuerte 1.100gr
Harina floja 500gr
Vino blanco Yz |
Yemas 2°5dI

Aceite 1dI

Sal 15¢gr
Mantequilla 1.200gr

Elaboracion:

1. Se prepara la masa como de costumbre. Se dan las
vueltas como de costumbre y se deja reposar.

2. Se estira hasta un grosor de 3mm y se cortan las piezas
en forma de triangulos, tiras para lazos, etc.

3. Se colocan las piezas en placas de horno humedecidas
con agua y se dejan reposar; se pintan con glasa real no
dura y se pone un punto de granillo de almendra encima
de la glasa. Se cuecen a 225° C.

Tipico de Leodn y Cantabria de gusto suave y delicado.
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HOJALDRE DE CHOCOLATE

Ingredientes:

harina de fuerza 1 kg
sal 30 gr

vinagre blanco 10 gr
agua 420 gr

mantequilla  fundida
260 gr

mantequilla de
hojaldre 800 gr

cacao en polvo 180
gr

Elaboracion:
1. amasar los ingredientes del emplaste

2. formar una bola y dejar reposar en la camara protegido
con papel film

3. amasar la mantequilla de hojaldre con el cacao en polvo

4. extender el primer emplaste, y colocar en medio la
mantequilla con el chocolate, cerrar y laminar.

5. dar 6 vueltas sencillas, cada 2 vueltas dejar reposar 30
minutos en frio.

6. formar las piezas, cocer en el horno a 220°
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