PAN INTEGRAL

INGREDIENTES:

500 GR DE HARINA Fuerza gallo

7 gramos de sal

350 ml de agua tibia a 402

2 sobrecitos de Levadura 5.5 gr + 5.5 gr
1 cdita de azucar

30 ml de aceite de oliva

PROCEDIMIENTO:

e Mezclar los 350 ml de agua tibia a 402 con la levadura seca y la azucar y dejar 15-20 minutos
hasta que se active o sea que forme una espuma

e Colocar en la batidora la harina, la sal y una vez mezclado agregar la levadura activada

e Agregar los 30 ml de aceite de oliva

e Amasar durante unos 20 minutos en movimiento envolvente y colocar en un bowl
ligeramente enharinado. Dejar reposar por 1 o 2 horas haata que crezca o duplique su
tamafio

e Desinflary dividiren 4 partes. Amasarlas y formar panes o lo quye sequieray dejar crecer
30 a 45 minutos

e Precalentar el horno a 2202 con calor arriba y abajo Y poner una palanganita con agua dentro
para hacer vapor Durante los primeros 20 minutos . Luego sacar la palangana Y dejar otros

20 minutos Hasta que el pan este Bien cocido
https://www.youtube.com/watch?v=_ues-ZaNB6Y






