


CURSO: QUESADILLA SALVADOREÑA 

Materiales:

	Harina de arroz
	2 tazas (240 g)
	$1.25 (908 g)

	Margarina
	4 oz (114 g)
	$0.60 (160 g, 2 barras)

	Azúcar
	¾ taza de azúcar (170 g)
	$0.53 (500 g)

	Huevos
	4
	$0.80

	Polvo para hornear
	2 cucharaditas (60 g)
	$1.25 (100 g)

	Ajonjolí
	Al gusto
	$1 (75 g)

	Queso duro blando
	2 tazas (227 g)
	$3.79 (300 g)

	Crema
	2 tazas (500 g)
	$3.70 (750 g)

	Leche 
	1 taza (250 mL)
	$0.67 (250 mL)

	TOTAL $13.62 (para 2 quesadillas grandes)



Duración: una hora y media


PROCESO PASO A PASO
1. Rayar el queso
Rayar bien el queso duro blando (227 g) para su uso más tarde.

2. Separar la yema de la clara
Poner por separado la yema de la clara en bowls para poder batir mejor.

3. Batir la clara
Batir bien la clara a punto de nieve, de manera que no se caiga a la hora de darle vuelta al bowl y lo ponemos de un lado de momento.

4. Mezclar yemas con azúcar
Mezcla bien las 4 yemas con los ¾ de azúcar bien.

5. Agregar margarina
A la mezcla anterior de yemas y azúcar le agregaremos la margarina (4 oz) hasta que queden bien unificados.


6. Agregar queso rallado y crema
Agrega a la mezcla de yemas, azúcar y margarina el queso (227 g) que previamente se rayo junto con la crema (500 g) y bate todo junto.

7. Agregar leche
Mientras batimos la mezcla vamos agregando de a poco la leche (1 taza o 250 mL).

8. Mezclar polvo de hornear con la harina de arroz
Mezclamos bien estos 2 ingredientes para luego integrarlo a la mezcla y mezclamos.
	
9. Mezclar con clara
Ahora agregamos las claras a la mezcla que venimos haciendo e integramos bien.

10. Verter en moldes
Ahora la mezcla la verteremos en 2 moldes de 13x9 para hacer 2 quesadillas con papel para hornear abajo, lo vertimos de manera que quede uniforme y quede la mezcla mitad y mitad para que las quesadillas salgan exactas e iguales.

11. Ajonjolí 
Ahora agregaremos el ajonjolí al gusto para la decoración de este sabroso clásico salvadoreño.

12. Precalentar el horno
Precalentamos el horno a 350 grados Fahrenheit o 176-200 Celsius aproximadamente.

13. Hornear
Ahora si hornearemos por aproximadamente de 30 a 35 minutos las 2 mezclas.

14. Dejar enfriar por 15 minutos
Dejamos enfriando por 15 minutos para que se entibie para el consumo o venta.
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