
No es piropo sino uno de los tipos de masa
más utilizados en la panadería mexicana
Los panaderos de Buñuelo lo explican mejor

TERESA RODRIGUEZ

El Ingenio de los panaderos
mexicanos ha hecho de este el

país con la mayor variedad de
piezas Muchas parten de la mis
ma masa pero reflejan en for
mas y nombres el humor y la

creatividad de sus artífices

Una de las masas más po
pulares en el compendio n h
nal es precisamenteja elleva
por nombre bizcqfm así lo de
muestran las amidas conchas
las ocurrentes chilndrinas y las
rebanadas de mantequilla

Digamos que esta masa es
como hermana de la brioche por
la cantidad de mantequilla que
lleva Puede percibirse su sabor

lácteo porque tambiénlleva le
che y su suavidadgí WlSiBC
terística de rfl5e Ariana GorN
zález cgfHmadora de Buñuelo

rf a panadería dedicada du
rante 10 años a la investigación y
preservación de horneados mexi
canos actualmente trabaja un
proyecto editorial de la mano de
Culinaria Mexicana para conden
sar y explicar panes tipos de ma
sas y preparaciones tradicionales
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