
Masa de 
Hojaldre Sin 
Gluten para 
Medialunas 
Hojaldradas
Descubre cómo lograr medialunas 
perfectamente hojaldradas sin 
gluten. Esta receta profesional 
combina técnica tradicional con 
adaptaciones específicas para 
masas libres de gluten, 
garantizando capas crujientes y un 
sabor auténtico.



Ingredientes Esenciales

Masa Base 
(Détrempe)

La base de nuestra preparación requiere 
ingredientes precisos para lograr la 
textura perfecta:

250 g de premezcla sin gluten para 
panificación

1 cucharadita de goma xántica 
(esencial si tu premezcla no la 
incluye)

1 cucharada de azúcar

1 cucharadita de sal

150 ml de agua o leche muy fría

1 huevo fresco

20 g de manteca blanda

Bloque de Manteca 
(Empaste)

El secreto del hojaldrado perfecto está 
en la calidad y preparación de la 
manteca:

150 g de manteca bien fría

20 g de premezcla sin gluten 
adicional (solo para manipular la 
manteca)

Consejo clave: La temperatura de los 
ingredientes es fundamental. Mantén 
todo frío para lograr las capas 
características del hojaldre.



Proceso de Preparación 
Paso a Paso
01

Preparar el Détrempe

En un bol amplio, combina la premezcla, goma xántica, azúcar y sal. Incorpora el huevo, el 
líquido frío y la manteca blanda. Amasa suavemente hasta conseguir una masa homogénea 
y sin grumos. Forma un rectángulo uniforme y refrigera durante 30 minutos.

02

Preparar el Empaste

Coloca la manteca fría entre dos hojas de papel manteca o film. Con un rodillo, golpea y 
estira hasta formar un rectángulo delgado y parejo. Este proceso distribuye la manteca 
uniformemente. Refrigera por 20 minutos antes de usar.

03

Empastar la Masa

Retira el détrempe del refrigerador y coloca el bloque de manteca en el centro. Envuelve la 
manteca doblando la masa como un sobre, asegurándote de sellar bien todos los bordes. 
Es crucial no romper la masa en este punto.

04

Laminado con Pliegues

Realiza 3 vueltas simples: estira la masa formando un rectángulo largo, dóblala en tres 
partes (como un folleto), y refrigera 20 minutos. Repite este proceso dos veces más. El frío 
entre pliegues es obligatorio para masas sin gluten.



Formado, Leudado y 
Horneado

Formado de 
Medialunas
Estira la masa laminada hasta 
alcanzar un grosor de 435 mm. Con 
un cuchillo afilado o cortador, corta 
triángulos largos y proporcionados. 
Enrolla cada triángulo desde la base 
hacia la punta sin apretar demasiado, 
y curva los extremos para formar la 
clásica medialuna.

Leudado 
Controlado
Coloca las medialunas en una 
bandeja forrada y déjalas reposar en 
un ambiente tibio durante 30340 
minutos. Atención: No sobreleudar, 
ya que las capas pueden estallar y 
perder su estructura hojaldrada 
característica.

Horneado Perfecto
Pincela cada medialuna con huevo batido o manteca derretida para darles brillo. 
Hornea a 190 °C durante 18322 minutos hasta que estén doradas y crujientes. 
Opcionalmente, al salir del horno, pincelar con almíbar para un acabado brillante.



Notas Técnicas Fundamentales

Goma Xántica Obligatoria

La goma xántica no es opcional en masas sin gluten. Proporciona la elasticidad y estructura que 
el gluten aportaría naturalmente, permitiendo que la masa se estire sin romperse durante el 
laminado.

Hidratación Variable

Cada premezcla sin gluten tiene diferente capacidad de absorción. Comienza con la cantidad 
indicada de líquido y ajusta gradualmente si es necesario. La masa debe quedar suave pero 
manejable, nunca pegajosa.

El Frío es Clave

Los períodos de refrigeración no son sugerencias, son obligatorios. El frío mantiene la manteca 
sólida entre las capas de masa, lo que crea la separación y el hojaldrado característico al 
hornear. Sin frío, obtendrás una masa compacta.

Laminado Delicado

La masa sin gluten es más frágil que la tradicional. Trabaja con movimientos suaves y 
controlados durante el laminado. Si la masa se rompe, refrigera inmediatamente y repara con 
cuidado antes de continuar.

Consejo final: La práctica hace al maestro. No te desanimes si tu primer intento no es 
perfecto. Con cada preparación, desarrollarás la sensibilidad para trabajar esta delicada 
masa sin gluten y lograrás medialunas cada vez más profesionales.


