


eparaciones
ocupadas en

En este taller

super versatil

saborizad e varias formas.

' En el caso de la tortilla de

rescoldo, dentro de lo largo de nuestro pais, es

comun encontrarla saborizada con chicharrén.ﬁ(i
no quita que podamos saborizarla con otros :

\ ' Ingredientes como vegetales asado, chorizo, y una

larga lista de etc.
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h ~ Asi como también en la receta de grisinis podemos
| agregar diversas adiciones para aportar sabor, color y
aromas.Semillas, especias, aceites saborizados y :
hasta purés de vegetales asados.
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técnicas relacionadas a la panaderia que nos estaran 1“5
aportando de forma significativa en los resultados de
los productos a realizar en esta sesion.




Técnica de—
Amasddo —Ele—*
esta sesién

Fressage o Técnica de Volcan

Esta técnica consiste en disponer la harina en
un bowl o meson, y realizar una cavidad en el
centro asimilando un volcan. Este espacio nos
servira para agregar el resto de ingredientes a
ocupar en una preparacion de panaderia.
Este espacio nos permitira ir integrando los
ingredientes de manera progresiva y de forma -
mas prolija.
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| Jostilln de Peseolde

Ingredientes:
500 gr Harina de Fuerza
100 gr Manteca

150 Cc de Agua
/7 gr de Sal
3 gr Bicarbenato de Sodio i
Preparacion :

En un bowl agregar la harina y , segun lo
explicado en taller, realizar método de fresage y
agregar los ingredientes al centro. Amasar
enérgicamente para formar una masa lisa y
homogénea. Esto puede tardar entre 8 a 12
minutos. Una vez lista, dejaremos reposar por al
menos 30 minutos. Para la coccion de esta
preparacion en tradicional, como su nombre lo
dice, al rescoldo o ascuas de brasa. Esto demora
aproximadamente unos'30'a40 minutos
dependiendo el peso de esta. También es posible

hornear, pero el resultado no es el mismo. .







Extras para saborizar

Semillas tales como

Sésamo
Amapolas |
Maravilla Hierbas
Tomillo
Frutos secos Rome.ro -
Pistachos .Salwa 4
Almendras laminadas C'bO/Ullve‘e o
Z

momento de ir estirando para evitar que la masa se pegue
en nuestro meson. Una vez estirada en un grosor de 0.5
cm, cortaremos huinchas largas de 1 cm de ancho por 20
de largo. Disponer sobre lata o bandeja para horno con
una base de semolina, torciendo la masa en su propio eje.
Hornear a 190°C hasta dorar de forma pareja.
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Pove Sin Qmagon

Ingredientes
500 g de harina de trigo (puede ser integral o
mezclada con otros tipos de harina)
375 ml de agua tibia
/ g de levadura seca (o 15 g de levadura fresca)
10 g de sal
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Un poco de aceite o mantequilla para engrasar la olla

Preparacion

Para esta ocasion nuevamente estaremos ocupando
el método de fresage, pero es el tiempo que
tomaremos en realizar la fermentacion la clave para
lograr un resultado optimo. Es por eso que no
podemos realizar el trabajo en menos de 24 horas.
Una vez mezclado los ingredientes dejaremos
reposar tapados con film plastico por 12 horas a
temperatura ambiente.
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Una vez tra‘rido este tiempo, traspasar

nuestra masa a un meson con un ligero velo de

harinay dar forma con las manos para lograr una
hogaza rustica. Volcar dentro de una cacerola de
hierro previamente aceitada con un papel para

.-J* ~ hornear levemente aceitado y dejaremos.
- fermentar en formato por otras 6 horas como

minimo. " . L{r}*
Ya cumplido ese tiempo, llevaremos a hornear en = %4

un horno previamente precalentado a 200°C por AN
20 minutos con tapa y 20 minutos mas sin tapa.

Retirar del horno 'y enfriar fuera de la cacerola . #7."
sobre una rejilla. ;i

Muy importante, cortar una vez frio.




