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/ Hola a todos y todas!! Hoy realizaran una actividad practica de la \
panaderia

(&

Realizaran pan amasado, sin embargo, este tipo de pan muchas veces
es elaborado en amasanderias, pero... ¢Cual es la diferencia entre
una panaderia y una amasanderia?, la diferencia es muy simple y se
debe a que en la panaderia se realiza pan de forma mas industrializada a

cambio en una amasanderia el pan se hace de manera casera.

)

La receta de hoy sera Pan Amasado




Receta
“Pan Amasado”
Ingredientes:
Ingredientes:

1 kg harina

125 de manteca

2 cucharaditas de sal

2 cucharaditas de levadura en polvo
agua tibia

Proceso:

Disponer la harina, levadura, sal y manteca, agregar el agua tibia de
apoco y comenzar a mezclar. Amasar hasta obtener una consistencia
blanda y que no se pegue en las manos.

Pesar trozos de masa de 140 gramos. Dejar levantar por 30 minutos.
Aplastar marcar con un tenedor y dejar reposar por 15 minutos mas.
Hornear a 200°C por 20 minutos.

Preparacion:

Disponer la harina en un bol




Agregar a la harina la sal

Agregar la manteca

Preparar levadura

Agregar el agua

Amasar




Pesar o porcionar la masa

ovillar

Leudar

Disponer en lata del horno vy
pinchar con un tenedor




Hornear

Mise en place




