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Pasta tang zhong 3 l
60 ¢rs de leche
30 cc de agua

20 ¢rs de harina sin polvos de
hornear

Preparacion:
e Mezclar todos los ingredientes y
4 llevar a una olla a fuego medio
hasta que se cocine y espese.
e Retirar del fuego y mantener a
temperatura ambiente.

Base
12 0 cesdei®che
10 grs de levadura seca
40 ¢grs de mantequilla
320 grs de harina
30 ¢rs de azucar
10 grs de sal
| huevo
2 yemas
6 cdas de agua
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Preparacion:
Entibiar la leche para disolver la

levadura.

Poner la harina, aztecar y sal en
un bowl de batidora.
Agregar de a poco la leche
mezclada con la levadura y la
pasta tang zhong previamente
realizada.

Continuar mezclando en la
batidora para luego agregar el
huevo entero y las dos yemas.
Integrar bien para
posteriormente adicionar la
mantequilla en tandas.
Seguimos mezclando unos
minutos hasta obtener una masa
homogénea.

Sacar del bowl y amasar un poco
con las manos.

Dejar reposar en un bowl
previamente aceitado para que
fermente hasta que doble su
volumen (1 hora aprox.).
Una vez pasado este tiempo
desgasificamos y dividimos la
masa en 6 para dar forma.

Fermentar a temperatura
ambiente por al menos | hora.

Pincelar con doradura y hornear
a 170 °C por 20 min. al salir del
horno pincelar con mantequilla
derretida.
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Leudo
250 grs de harina
250 ce de agua tibia
7 grs de levadura seca

Base
200 ¢rs de harina
o0 cc de aceite vegetal
10'grs de sal

Preparacion:
1. Iin un bowl ponemos los ingredientes del leudo
hasta formar una pasta espesa. Dejamos
fermentar por | hora.
2. wPasadoeste tiempo agregamos el aceite yla
harina mezclada con la sal.
3. Formamos una masa que amasamos hasta que
quede homogénea.
4. _.Ponemos.en unabudinera rectangular que
tenemos previamente aceitada tanto en el fondo
como en el borde.
5. _Cubrimos con un poco de aceite para evitar
que se seque en la superficie. Dejamos
fermentar por Lhora.
6. Pasado el iempo desgasificamos y agregamos
vegetales elececién como cebolla, tomate,
champiiones, aceitunas, etc.
7. _Dejamos fermentar nuevamente | hora mas.
8. Pasado este liempo horneamos a 200°¢ por 30
minutos aprox. O hasta que esté dorada.




Ingredientes

000 gr Harina
120 ce de Agua tibia
30 gr manteca
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| cta. Sal
1/2 cta. Aztcar
| cta. L.evadura Seca

e Preparacion
? Entibiar el agua con la manteca a

fuego bajo hasta derretir la manteca
En un bowl mezclamos la harina
_ylalevadura. b
b Agregar gradualmente el '
. agua mezclando con una cuchara '
de madera o silicona. Agregar la sal a la mitad del agua. éﬂ
E

Una vez incorporado el agua,
Disponer sobre el mesén y amasar enérgicamente
durante 10 a 15 minutos.

Dejar fermentar por al menos 30 minutos.

Dar formato y aplanar con forma de uslero.
Fermentar por segunda vez a temperatura ambiente al
menos 30 min.

pincelar con Doradura y7llevar a horno precalentado

Hornear entre 180| y 190° por 20 a 30 min.







