JIFFY

Mezclas completas para hornear

Mezcla para panqueques

de suero de leche y gofres
Buttermilk Pancake and Waffle Mix

Base para S 1b

Base para 2.51b

Panqueques de suero

Mezcla para 5 1b

Mezcla para 2.5 1b

- Use una batidora con batidor de alambre.

- Vierta el agua en el bol de la batidora.
Afada la mezcla para panqueques de suero de leche y gofres.

- Mezcle a baja velocidad** durante 30 segundos.

- Deje de mezclar. Raspe el bol y el batidor.

- Mezcle a baja velocidad** durante 1 minuto mas. No bata excesivamente.

- Cocine en una parrilla ligeramente engrasada.

- Para gofres belgas: siga las instrucciones de la mezcla descrita anteriormente y afiada
2% tazas (18 onzas) de aceite por cada 5 libras de mezcla. Se debe afiadir el aceite al
mismo tiempo que el agua.

No coma la pasta, la masa o la mezcla cruda.

de leche y gofres
8 tazas de agua* 4 tazas de agua*
Agua (70°F a 75°F) (64 onzas) (32 onzas)
Método

* Para panqueques mas gruesas, utilice menos agua. Para panqueques mas finas, utilice mas agua.

** La velocidad baja es la 1.* velocidad de una batidora de 3 velocidades o la 2.* velocidad en una
batidora de 4 velocidades.

Rendimiento y peso: La masa de 5 1b de mezcla para panqueques de suero de leche y gofres rendira:

de 7"

(6.8 onzas)

o0 hasta que el esté dorado

Escala Instrucciones de coccion Rendimiento
La medida Parrilla a 375° F
Panquegues semiesférica n.° 20 sirve durante 1 - 2 minutos 90
ded (1.6 onzas) por cada lado
P La medida Parrilla a 375° F
anque?ues semiesférica n.° 16 sirve durante 1 - 2 minutos 65
de 5 (2.2 onzas) por cada lado
2 - Las medidas Plancha para gofres belgas
Gofres belgas semiesféricas n.° 10 sirve | a 375° F durante 4 - 6 minutos 23

Nota: Cubra y guarde la masa en el refrigerador cuando no esté en uso. Revuelva la masa antes de usarla.

A gran altitud (mas de 4,000 pies): Aflada % onza de harina y % de onza de agua por cada libra de mezcla.

Puede ser necesario disminuir el tiempo de batido ligeramente o0 aumentar la temperatura del horno.
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JIFFY

Mezclas completas para hornear

Mezcla para panqueques

de suero de leche y gofres
Buttermilk Pancake and Waffle Mix

Base para 50 1b Base para 25 1b Base para5S1b
l:iil;?lléigl:]e: Mezclzi lf)ara Mezclei é)ara MeZCIﬁ, para
leche y gofres 50 25 5
Agua 40 1b de agua* 20 Ib de agua* 8 tazas de agua*
(70° F a 75° F) | (20 cuartos de galon) | (10 cuartos de galon) (2 cuartos de galon)
Método

- Use una batidora con batidor de alambre.

- Vierta el agua en el bol de la batidora.
Afnada la mezcla para panqueques de suero de leche y goftres.

- Mezcle a baja velocidad** durante 30 segundos.

- Deje de mezclar. Raspe el bol y el batidor.

- Mezcle a baja velocidad** durante 1 minuto més. No bata excesivamente.

- Cocine en una parrilla ligeramente engrasada.

- Para gofres belgas: siga las instrucciones de la mezcla descrita
anteriormente y aiada 2 tazas (18 onzas) de aceite por cada 5 libras de
mezcla. Se debe afiadir el aceite al mismo tiempo que el agua.

No coma la pasta, la masa o la mezcla cruda.

* Para panqueques mas gruesas, utilice menos agua. Para panqueques mas finas, utilice mas agua.
** La velocidad baja es la 1.* velocidad de una batidora de 3 velocidades o la 2.* velocidad en una

batidora de 4 velocidades.
Rendimiento y peso: La masa de 50 Ib de mezcla para panqueques de suero de leche y gofres

rendira:
Escala Instrucciones de coccion Rendimiento
La medida Parrilla a 375° F
Panquegues semiesférica n.° 20 sirve durante 1 - 2 minutos 900
de 4 (1.6 onzas) por cada lado
La medida Parrilla a 375° F
Panqueques | gomiesférica n.° 16 sirve durante 1 - 2 minutos 654
de 5" (2.2 onzas) por cada lado
L did Plancha para gofres
- Las medidas belgas a 375° F durante
G"f':es ;)'?lgas semiesféricas n.° 10 sirve 4 8 6 minutos o hasta 238
(6.8 onzas) que estén dorados

Nota: Cubra y guarde la masa en el refrigerado cuando no esté en uso. Revuelva la masa

antes de usarla.

A gran altitud (mas de 4,000 pies): Afiada %2 onza de harina y ¥4 de onza de agua por cada
libra de mezcla. Puede ser necesario disminuir el tiempo de batido ligeramente o aumentar
la temperatura de coccion.
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