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Ingredientes
520 gr Harina
140 gr Leche (ojala entera)
90 gr. de agua
14 gr. Levadura Seca
1 huevo
50 gr Mantequilla pomada
Aceite para freir

Para glasear o decorar
Chocolate
Azucar flor/jugo de limén
Mostacillas
Caramelo




Preparacion
Entibiar la leche a 22 °C e introducir la levadura
y el azucar. Mezclar hasta disolver el azucar por
completo. Reservar a temperatura ambiente
hasta triplicar su tamahno.

A continuacién comenzaremos utilizando el
método de fressage con la harina realizando una
forma de volcan en donde al centro
iIntroduciremos primero el agua y luego la
mezcla previamente realizada de leche, levadura
y azucar. Comenzaremos a amasar e integrar
todos los ingredientes. una vez realizada la
primera mezcla agregaremos el huevo entero y
la mantequilla a temperatura ambiente de forma
gradual. Esto hara que nuestrra masa comience
a ser cada vez mas compleja de amasar. Para
esto ejerceremos fuerza mecanica constante por
10 minutos para generar la resistencia
necesaria. Formar bloque e introducir en un
bowl previamente aceitado para fermentar al
menos por 2 horas o hasta duplicar su tamaiio.



Una vez transcurrido ese tiempo, traspasar la masa a
una mesa de trabajo levemente enharinada. Con | a
ayuda de un palo de amasar, comenzaremos a estirar
hasta lograr el grosor clasico apx. entre 0.8 a1 cm.

Con la ayuda de un cortador, cortaremos del tamano

deseai}o ge' remos fermentar hasta doblar el

tamaio. Siempre en un lugar cerrado a temperatura
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Para decorar o glasear podemos ocupar glace royal,
chocolate fundido, caramelo y un largo etc.



PAN FLAUTA O PARA

Completos

Ingredientes
500 gr Harina sin polvos de hornear
150 gr Leche entera
90 gr Agua
8 gr. Levadura
10 gr Sal

Preparacion

Entibiaremos la leche hasta los 22°C para \
luego agregar la levadura. Mezclar y :
dejaremos a temperatura ambiente hasta
que triplique su volumen |

En un bowl introduciremos la harina junto
con el agua y la sal. Mezclaremos y
agregaremos la mezcla de leche con

levadura realizada previamente.

Amasaremos enérgicamente hasta lograr
una masa bien lisa y resistente.




Dejar fermentar por almenos 1 hora o
hasta doblar su tamano.

Una vez trascurrido ese tiempo, daremos
formato de barra conn técnica demostrada
en taller para asi lograr la forma
caracteristica del pan.

Fermentaremos por otra hora cuidando la
humedad ambiente.

Una vez ya fermentados pincelaremos con
leche y huevo y hornearemos en horno
precalentado a 170 °C hasta dorar de
forma pareja.

Enfriar en rejilla y cortar frios.



