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ingredientes
260 gr.Harina 
90 cc Leche

20 ccAceite de maíz.
20 ccAgua

10 grAzúcar
5 gr. Levadura seca

8 gr Sal
Papel mantequilla

Preparacíon
En un freasco o jarra medidora, mezclar la

leche entibiada alrededor de unos 24°, junto
con la levadura y el azucar. Reservar a

temperatura ambiente hasta que esta triplique
su volumen.

Por otra parte, en un bowl o recipiente,
agregar la harina junto con la sal y mezclar.  

Agregar el agua y la leche previamente
realizada y mezclar con la ayuda de un

mezquino o batidor danés. Una vez formada
traspasar a mesón de trabajo para amasar
energicamente por al menos 10 minutos.

Bao



Una vez formada la masa, dejaremos fermentar
dentro de un recipiente o bowl tapado, por al

menos 1 hora o hasta que esta triplique su
volumen.

Una vez transcurrido este periodo, cortaremos
la masa en 8 segmentos regulares.

Con la ayuda de un palo de amatar estiraremos
la masa hasta lograr un espesor de 2 a 3 mm.

Pincelaremos la superficie con la ayuda de una
brocha y plegaremos la masa por la mitad. 
Dispondremos sobre una lamina de papel

mantequilla previamente aceitado e
introduciremos dentro de una vaporera de

bambú para volver a pincelar su superficie con
aceite.  Dejaremos fermentar por al menos 1

hora mas. 
Una vez duplicado su volumen, introduciremos

la vaporera dentro de una olla con agua
hirviendo a fuego bajo. Es importante que la

vaporera calze con el borde de la olla para que
no caiga dentro de esta.

Cocinar al vapor por 10 minutos. Retirar y servir
caliente relleno con lo que gustes.



NAAN
IND IA

Ingredientes
300 gr. Harina

120 gr. Yogurt natural
 8 gr. Sal

4 gr. Levadura
100 gr. Mantequilla

Ajo
Perejil

Cilantro
Tomillo

Coriandro

Preparación
En un bowl  agregar la harina

junto  con el yogurt, la
levadura y la sa.

Mezclar hasta formar una
masa uniforme, Fermentar

por al menos 1 hora. Una vez
transcurrido ese tiempo,
cortaremos 6 secciones

uniformes y con la ayuda d
eun palo de amasar,

estiraremos hasta lograr un
espesor de 4 mm apx,. De ser

necesario utilizar ligeros
velos de harina en el proceso

para evitar que la masa se
adhiera al palo de amasar

En un sarten de hierro,
derretir mantequilla y cocinar

los discos hasta dorar por
ambos lados. 

Retirar y pincelar con mas
mantequilla y agregar las

hierbas finamente picadas y
servir.



FOCACC IA
I T A L I A

Ingredientes
500 gr  Harina de fuerza

325 ccAgua
8 gr Levadura 

10 gr. Sal
Aceite de oliva

EXTRAS
Hierbas

Tomate cocktail
Aceitunas

cebolla
Ajos asados
Alcachofas

Pesto
ETC



Preparación
En un bowl agregar lel agua 
y la mitad de la harina junto 

con la levadura.
 Con la ayuda de un batidor mezclar hasta lograr una

consistencia ligera.  Dar un reposo de 30 minutos
para luego agregar el resto de la harina y la sal,  

Mexclar hasta formar la masa. 
Ocupar tecnica de amasado fránces

y dar fermentación en bloque de 48 horas.
Disponer sobre meson con semolina y porcionar

según tamaño de recipiente para hornear.
Agregar abundante aceite de oliva en la base del
reciepiepnte para hornear e introducir la masa.

 Fermentar al menos 2 horas hora a temperatura
ambiente dentro del recipiente.

Una vez transcurrido ese tiempo, agregar mas aceite
de oliva en la superficie de la masa y con la ayuda de

la yema de nuestros dedos presionaremos para
distribuir el gas producido por la fermentadión de

forma pareja. 
Agregar garnituras a gusto como hierbas, tomates,

aceitunas, etc.
Hornear a fuego fuerte 250° por 20 minutos o hasta

dorar. Retirar  y sacar del molde. Disponer sobre
rejilla de enfriado. Servir tibio


