Defectos mas comunes en las Magdalenas

Nos disponemos a comentar el tema de los posibles
defectos que, a veces, tenemos en los obradores a la hora
de elaborar las magdalenas. No sabemos por qué nos
salen mal. Esta elaboracién, habitual en muchos obradores
y facil de hacer, nos puede ocasionar algun problema y
puede ser que nosotros no atinemos a encontrar el error
ni a entender la causa que lo ha provocado.

Comentaremos algunas de las posibles causas y la manera de corregir el problema.
No tocaremos el tema del equilibrio porcentual de los ingredientes, ni cuales son los
idéneos para conseguir unas buenas magdalenas, si no que partiremos de la base
de que ya hacemos unas buenas magdalenas en nuestro obrador y solo queremos
adivinar por qué, a veces, nos salen mal.

El lineas generales partiremos de de tres de las causas mas comunes que provocan
defectos en el producto:

El Impulsor

Este tema nos ocasionara los siguientes problemas:

Si falta impulsor o lo tenemos pasado, las magdalenas subirdn menos y tendran grietas
marcadas en la parte superior. También quedara un vacio en la base y el centro de la
magdalena quedara crudo.

Si tiene un exceso de impulsor habra un desbordamiento de la pasta, que saldra en
parte de la capsula y caera a la bandeja.

El Azucar

Si tiene un exceso de azlcar se producird un efecto volcan, es decir, las capsulas
quedaran vacias de pasta porque saldra toda afuera. Si falta azUcar saldran agrietadas
(como unas placas de textura fina) de color pélido y a la molla interior habra vacios
grandes.

Exceso de materiales harinosos

El exceso de materia harinosas nos dara unas magdalenas con poco volumen, secas,
compactas y con menos color.

Estos son algunos de los defectos mas comunes que nos podemos encontrar.
Conociendo sus causa los podemos corregir.
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