éﬂ@una vez /Jmémfe Mcerja/af [oropias, amasar, mezclar, hornear Y

\ sentir ese olorcito tan rico a fpon casero? En la cocina de Yavme '3y con la
Rabanit 9fm tuvimos e/jm‘fo de hacerlo foor forimera vez, Fue una experiencia enﬂqueceaém,
f;/]zca de nuestra trads c:oryu/ . Pudimos ademdis cum/;/ i con una de las ms 1m/10rfanfe:

mitzvot de la mujer; Hafrashat jala.

Es una de las mitzvot que ﬁépemén s6lo de lp Tierra de srael] [para que no sea olvidada en la
aﬁa’.vpom se acostumbra a hacerln de acuerdo al decreto de nuestros sabios (mitzva derabanan).
Cuando existin el Beit Hamikdash, se donaba una farte de ln masa fora el Kohen, es era la
Jaln. La Jaln que se daboa al Kohen, ln comian é/y su familia. En la actualidad, esn Jala no se
da, yaque el Kohen no se ocupa delservicio en ef Beit Hamikdash, Y foor eso se quema,

n oé@acio'n, el [recefto de Hafrashat Jaln, separacion de Jala se refiere silo a las

cinco c/a.ve: ﬂ/G 06"0%[85’.’ ceéa/a, frijo, cenfeno, awmay 8J'pb’/fﬂ.

A E//’;m‘ﬂé una masa que se 5@4 con agua dehe tener Hafrashat Jala. En cambio una masa
hecha cory'tgo, vino o miel no tiene esa oé@acio’n,

2, Lo canbinta ln Tora no e_v/;eciﬁm (n cantidad de harina que se exige para ln Hafrashat Jala.
Segiin Rabi 9@'&1& I cantidad minima es de 1680  gramos, seqin el Yazin Ish, ln cantidad
minima seria de 2100  gramoas de harina,

3 E/aékﬁ'm Cfpara que esti destinadn esn masa? Se debe hacer Hafrashat Jaln silo si la

masa esti destinada fara hornear, Ynosise la cocina o se la frita.

//70 ﬂé/l?/ﬂ/’ﬂ/’é WA, féﬁﬂ/’ﬂlﬂw’ Vi /méza 46 s el Lamnsio 46 un
/ww, et dbthe ser enowely en /ﬂ/ﬂ/ﬂ/f/ﬂ/hfa] 7//5/7%45 en tb cocimm o en e /wm, ) y4 gie A
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Boary Al Anonar Zloheinn /w/éf’éq ol astier Kidbhamu vemitevolay vezivanu ééa/fz’ré'ké
(omin b i)

Bentty eres T4 D, @44/ m/‘wx:raywwfmwﬁ/‘{wzé con M/m&%faf]wfﬁfjﬁé
iteon a Tl //ﬂ] quien agrega e lymama )

£ueﬂo se toma el /Jeaém‘fo de la masa (i que debe ser no menor Zgjr:] yse dice /oyguienfe:
9N 17 99N

Arei ija/a
Esto es Jaln

SHABAT SHALOM!!!

1@ de harina,

thuevo,

tcuchara de sal,

1/2 0 1/3 vaso de aziicar,
1/3 vaso de aceite,

2 vasos de aqun fibin,



50 gramos de levadura (disuelts en 1/2 vaso de los 2. vasos de agua tibia con una [izea de
aziicar), huevo 1 sésamo fara pintar /a.y‘a/of,

Mezclar en lp batidora (con las paéfm de amasar) todos los irgreﬁﬁenfey ﬁz;ui/as. Fljrejar el
aziicar, la sal Y de a froco (con una cuchara) ir @rejmw/o ln harina. Amasar durante 10

minutos o hasta que In masa se ﬁéyﬂfyue de lns /mreﬁéy del bol, Dejar levar por 1/4 hora en

una bobsa de ny/on.

Precalentar el horno.

Hacer lns frenzas (de tres o cuatro firas), pinfar/a.v con huevo Yy esparcir el sésamo
(inmediatamente antes de /Janer/m' en el horno) Y hornearlas a horno moderado en una fuents
cubierta con /m/;e/ manteca para que no se feguen (escaln de 1410 : en 6) foor 30 4 40 minutos
a/;raximmérmenfe.

Se /Jueﬁ/en ﬂuar/ar en el freezer en bolsas de ’37[0” Y ﬁé:corye/ar antes de usar.
Salen a/;ro;a‘ma/amenfe @h/ofjmmés for kilo de harina.




