PANES

5 tipos de masa para elaborar 50 tipos de pan

BLUME ; Richard Bertinet
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introduccion 7

He sido panadero gran parte de mi vida, y entusiasta del pan desde nifio, pero hasta que empece & ensefar a
homear panes sencillos en casa, no entendi que la mayoria de personas se divirtieran mucho y experimentaran
una sensacion de haber realizado una proeza cuando se dan cuenta, por primera vez, de o gue puede
conseguirse con un peco de harina, levadura, agua y sal. La elaboracién del pan no es algo misterioso

ni intimidante, y para preparar pan no es necesario haber nacido panadero. Cualguiera puede preparario.

El objetivo de este libro consiste en conseguir gue se aficione a preparar pan. No voy a desvelarle la guimica
relacionada con su elaboracion, ni a analizar las propiedades de las diferentes harinas, enumerarle listas
interminables de herramientas o Utiles o aburrirle con técnicas complejas.

Mi razonamiento se centra en el siguiente principio: No se necesita ser mecanico para conducir un automaovil.
Asi, usted no necesita tener demasiados conocimientos para preparar diferentes panes maravillosos. Todos los
panes de este libro los preparo en mi casa para familiares y amigos en mi homo domeéstico estandar, mientras
mis dos hijos peqguenos me distraen todo 10 gue pueden. Los ensefo a las personas que siguen mis clases para
elaborar pan, y me encanta el momento en que finaliza el homeado y nos sentamos con los panes que hemos
preparado, unos buenos quesos, jamon y un vase de vino, y nos relajiamos disfrutando de haberlo logrado. Sé
tambien gue la gente odia romper el hechizo, y no hay nada que me proporcione mas placer gue me informen
de gue han homeado los panes con éxito en su casa y han disfrutado con €l proceso.

Existe otra razén por la gue he escrito este lioro: el interés en la calidad vy seguridad de los alimentos que
consumimos, Y la preocupacion por los aditivos, la grasa, el azdcar, la sal v la obesidad. Gran parte de lo
que comemos se produce a tan gran escala, siguiendo una larga cadena de ingredientes complicados,
asi como de provesdores y procescs, gue muchas personas prefieren volver a los peguefios artesanos
y granjeros gue puedan proporcionaries alimentos de origen conocido, elaborados de forma sencilla y tradicional,
en los que puedan confiar. Qué podria ser mas satisfactorio gue su propio pan, preparada con sus manos
en su misma cocina, utiizando los mejores ingredientes oue puedan encontrarse. Nunca olvidaré la primera vez
gue visité una gran industria panadera y observé la velocidad con gue los panes se mezclaban en unos minutos
con la ayuda de toda clase de «mejorantes» y aditivos, mientras se amasaban a gran escala. Me impresiono.
Nunca habia visto algo parecido, tan diferente
a todo lo que sabia scbre la elaboracion del pan.

Me enamoré del pan cuando era muy
pequeno. Mi tio tenia una gran panaderia en
Paris, mi madre habia trabajado en una panaderia
y yo estaba fascinado por la panaderfa de mi
ciudad natal en Bretafia. Cuando disfrutaba de
mis vacaciones escolares solia dirigirme alll y me
ponia de puntilas sobre el mostrador para poder
observar el obrador. Veia trabajar a los hombres
Con Sus camisetas cubiertas de harina, mientras
sacaban el pan de grandes homos. Ademas,
el aroma de la levadura era muy seductor.

Alos 12 0 13 anos recuerdo que en la escuela




me preguntaron: «;,qué quieres hacer de mayor?», y yo respondi que deseaba ser panadero. Tuve un amigo
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ana. Estaba con mi amigo
¢ noche al no poder resistime.,
formear est aba dentro de mi, vy, tan promc Como pL ;a‘f—. a;rsrg’. Pasaba dos semanas en la escuela y otras
dos v todos los fines de semana en la panaderia. En las tahonas francesas se trabaja duro, pero también tienen
agia. Habla un momento que todavia afioro, hacia las cuatre de la madrugada, cuando los homos se
vaciaban, y no ofa nada, excepto el «canto» del pan recién homeado. Era asi como designabamos al sonido gue
las qamdes hogazas de pan cuando, al enfriarse, rieza. Aprenda de ello, asi, cuando las
oiga «cantar» sabra que ha conseguido una buen rancia, naturaimente, la mayoria de la gente no
omea su propio pan debido a la tradicion de comprario fresco diariamente. Hcv IN pan para cada ocasion; una
ficelle para el desayuno, una baguette para el amuerzo, un pain de mie para el crogue monsieur, Un gran pain de
mpagne 0 de masa acida para poner sobre la mesa o poder tostar a lo largo de toda la semana. En Francia,
no hay un pan para acompariar | of
an Bretana estaba :':_ crier
rendi al observar que muy pox
a fantastica al doblar
ieds
zriamente unos 9 millones «
de molde precortado, y el 7:
que se conoce como el p n el afo 1961 por la British Baking Industries
lesearch Association de Ch N producir un pan barato, vy utiliza mezcladoras
industriales a tal velocidad que producen la masa en minutos. Puesto que la harina no es necesariamente de la
mejor calidad, y que se debe aradir la mayor cantidad posible de agua para hacer el pan comerciaimente viable,
se le afaden «mejorantes» & ingredie ra, como emulsionantes, conservantes, grasas, vaporizadores

cuyo tio era uaﬂade‘u. If‘ual me permitid II’PDu'aI' con elio
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n de homear en casa, pero cuando llegue, en 1988,

0 hacian, y no solo debido al hecho de que existiera Una

m

pan gue compramo
o DanS comerc

antifungicidas y enzimas afadidos, para obtener una masa mas blanda, «mejorar» el volumen y prolongar la fecha
de mducldaci Puesto gue en Gran Bret no existe la tradicion de comprar €l pan diariamente, una de las
eras demandas del pan produc f a de gue debe poder conservarse en los estantes

3 Una semana
sin detericrarse. ¢Es
«fresco»? Mi respuesta
£s gue no encaja en
la definicion de fresco.

Naturalmente, existe
un lugar para el pan d |
molde blanco cortado ‘
en rebanadas, ya que |
es util cuando seva a |
pescar, O para preparar |
un bocadillo de bacdn
cuando se tiene resaca,
pero s prepara su propio
pan, no debe preocuparse
por estos ingredientes
sospechoses, pues usted |




introduccion 9

decide lo que pone. Sdlo harina, levadura, agua vy sal. No son necesarios estabilizantes, emulsificantes o
conservantes. Cuando observe gue el proceso de homeado es natural, podra empezar & realizar preguntas a
Iz gente que lo prepara comercialmente. ¢ Por qué es necesario llenar un pan de todo un abanico de productos
guimicos? Los buenos panaderos pueden preparar pan a gran escala sin cantidades exorbitantes de aditivos,
siempre que la clientela esté dispuesta a pagar un poco Méas por su pan.

Afortunadamente, 10s buenos panaderos estan reapareciendo vy, a medida que lo hacen, la gente comienza
2 darse cuenta de gue vale la pena pagar un POCo Mas por un pan artesanal. Existe un gran inferés por la
glaboracién de pan en el pais. Si refrocedo a log afios en que llegué agui, recuerdo gue en os restaurantes
sanvian el pan antes de la comida casi como si se fratara de un canape, v lo retiraban a continuacion como
si pudiera separarse del resto de la misma. Sin embargo, durante los dltimos 10 0 15 afies se ha producido
una revolucién en nuestra forma de pensar sobre la comida. Y, si en un principio, el pan se despreciaba
en favor de los restaurantes y la cocing, los chefs han empezado a considerar la idea de que cuando alguien
se sienta a la mesa, una seleccion de panes de diferentes sabores,
formas y texturas crea al instante una calida aimdésfera de
bienvenida, asi como la anticipacion de las buenas cosas que
le van a seguir. A medida que aumenita el interés por la pasteleria
han ido apareciendo las masas dulces, desde los cruasanes
a los brioches.

Naturalmente, lo que ocurre en los restaurantes influye en la
forma en que cocinamos en casa. He ido observando gue existe
un interés real en el deseo de homear pan, Proceso gque a veces
se descarta porgue parece demasiado largo o complicado.,

En este sentido, se considera algo gue puede hacerse en una
ccasion especial, quizas con los nifos, pero no en &l dia a dia.
Esta es la razén por la que he empezado mis clases sobre la
elaboracion del pan v he ensefiado a diferentes tipos de personas,
desde los novatos hasta aguellos gue lo intentaron una vez

y acabaron con una especie de ladrillo, lo que les hizo desistir

de intentarlo de nuevo. Nunca pensé gue las clases serian tan
populares y gratificantes. No me cansc nunca de ver sus caras

de satisfaccion cuando aparece su primer pan recién sacado del
homo. No pueden creer gue 1o han hecho ellos mismos, sin sudar
ni frustracion.

Se dice que las personas a guienes les gusta homear son diferentes de las gue les gusta cocinar. Después
de haber trabajado tanto como panadero como chef, no he pensado nunca gue son actividades independientes.
Para mi, preparar pan forma parte del proceso de elaboracion de una comida (el mejor momento para preparar
el pan es cuando la cocina esté caliente) y no puedo imaginarme cenar sin pan. Personalmente, me gustaria
que mas chefs prepararan su propio pan. Cuando amuerzo fuera, o hablo con otro chef sobre combinaciones
de ingredientes, lo primero gue pienso es: «¢,gué tipo de pan irfa bien con esto?», o, puesto que el pan es
un buen vehiculo para los sabores: «cémo funcionarian estos sabores en un pan?».

Una vez se inicie en el habito de homear regularmente, puede conservar el pan prehomeado en el congelador,
listo para acabarlo de homear. Imaginese ofreciendo a sus amigos fougassss recién homeadas, palitos o
panecillos para cuando vienen a cenar o para sus hijos cuando llegan de la escuela v le piden un pedazo
de pan. Su pan.
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nerramientas

Manos — Siempre he pensado que puede resultar intimidante consultar un libro
0 «esencial» de precio elevado. La verdad
as mas valiosas, y gue el hecho de «sentir

que enumere muchas paginas de e
€S8 que SUS manos son sus herrami
la masa es esencial en la elaboracion del pan.

Piedra de hornear — En una panaderia tradicional, el pan se desliza utilizando

una pala de madera sobre un suelo caliente de ladrillos para que empiece

a homearse enseguida por debajo (es el mismo principic por el que se calienta

una parrila antes de asar un bisté). Al mismo tiempo, un sistema de inyeccion

de vapor proporciona humedad, que ayuda a la formacion de la costra.

Puede crear un entorno similar en casa si dispone de una piedra de homear sobre

: an. Yo tengo una pieza de granito que esta siempre en mi
tarse mucho dinero; la mia era un resto y es perfecta).

or la mafiana, la piedra ya esta dentro, por lo que

a muy caliente. Cuando estoy listo, deslizo la pieza encima

nadera o una placa de homear plana. También
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sada a la gue dara la vuelta para

L_

Balanzas - £l éxito del homeado estriba en medir corectamente, por lo gue lo
peso todo, incluidos los qm 0s, con una balanza digital, ya gue es mucho mas
' 1 muchas de las recetas donde se debe dividir
O gue pese cada

gue si son diferentes

se coceran con |

Cuenco mezclador
de masa. En mi caso,

Paios de cocina — Necesita varios, para cubrir la masa y forrar las placas
mientras la masa reposa. Utllizo los mismos una y otra vez. Los guardo en un cajon
y no los lavo entre las sesiones de homeado. Lo Ultimo que quiero es gue huelan

a suavizante o detergente al cubrir la masa. Cuando haya terminade de preparar

el pan, solo tiene gque sacudir o pincelar bien los panos vy dejarlos secar. Con el
tiempo, los pafios se impregnan de sabores vy levaduras naturales v se convierten
en una parte organica de todo el proceso de elaboracion del pan.




herramientas

Rasqueta de plastico - Esie utensilio econdmico constituye una extension de
mis manos. Lo utilizo siempre. El extremo redondeado sirve para mezclar la masa,
para voltearla en el cuenco mezclador, para gue salga de una pieza sin estirarla,

y para raspar y levantar rozos de masa de la superiicie de trabajo. El borde recto
puede utlizarse para cortar vy dividir la masa. También es fantastica para raspar

el hielo de la ventana en inviemo. Si no dispone de ella, puede utilizar una cuchara
de madera grande plana, o incluso una tarjeta de cradito de pléstico.

Cuchilla de afeitar — Se utiliza para entallar la superficie de panes y panecillos,
asi como para obtener exiremos mas crujientes. Naturalmente, puede utilizar un

tradicionales v se utiliza para estampar la «firma» en el pan de forma limpia

y sencilla.

Cesta de mimbre para levar — No es esencial, pero es un Uil tradicional para
contener los panes reciondos durante el proceso de levado. El mimbre es ideal,
ya que permite que el aire circule alrededor de la masa y la deje respirar. La cesta

puede limpiarse vy utilizarse posteriormente para servir el pan.

Pala de madera — Es realmente Ul para transferir el pan levado a la piedra
o placa de hormear en €l homo. Si no dispone de una, puede utilizar una placa
de homear plana, o sl sdlo dispene de una placa con reborde, darle la vuelta.

Vaporizador de agua - £l que se emplea para rociar las plantas domesticas
es perfecto para humedecer el homo con agua al introducir un pan gue deba

jesarrollar una buena corteza y un atractivo color. Esto, combinado con

3

la piedra ge homear, ayuda a recrear la atmdsfera de una panaderia.

Temporizador — No asuma que va a sacar el pan a su debido tiempo. Yo tengo
fres temporizadores en marcha para impedir gue me olvide mientras atiendo al teléfono o a los nines.

Pincel blando — El mio parece un cepillo blando gue podria usarse para barrer. Yo lo utilizo para retirar la
harina sobrante. No lave la superficie de trabajo hasta finalizar la sesién. Retire los trozos de masa con
la ayuda de la rasqueta, cepllle la harina no deseada vy, cuando haya terminado, pueds lavarla con agua

y jabdn.

11
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ingredientes

Harina - Scbre la harina Unicamente cabe destacar lo siguiente: utilice harina de fuerza de calidad, la mejor

que pueda adquirir. Una de las preguntas que me hacen a menudo en clase es ddnde consigo la mia,

ya gue una vez que el pan se ha preparado con éxito, los alumnos quieren reproducir en casa con exactitud

lo que han hecho, lo que implica emplear los mismos ingredientes. Compro la harina en el molino de

Shipton, en Tetbury, en Gloucestershire, ya gue ofrece un sorprendente abanico de harinas de todo el |
mundo para utilizar en cualguier tipo de homeacjo. Muchas de sus harinas son ecolégicas, y todas se

muelen a la piedra y no se blanguean artificialmente. Como altemativa, harina de fuerza blanca Leckford

Estate, o harina de fuerza blanca canadienss, son de muy buena calidad.

Levadura - Estoy tentaco s0lo emplee levadura fresca de panadero v no la seca,

pero vale la pena tener levad ena para aguel momento en que desee homear y descubra
que no dispone de levadura fresca. Una de las cosas gue sorprende a la gente es cudn facil resulta utilizar
la levadura fresca. No creo en la adicién de azlicar y agua caliente a la levadura para «activaria» antes

de usarla. Inevitablemente, la gente anade agua demasiado caliente, con lo que se obtiene un desastre
pegajoso, y, ademés, innecesario. Todo lo gue precisa es frotar la levadura con la harina con la ayuda

de los dedos, como si la redujera a migas. Si emplea levadura seca, tratela de la misma forma.

o -

Agua - Yo utilizo agua del grifo en todas mis recetas (a temperatura ambiente). Si dispone de agua filtrada,
mucho mejor. Francamente, no veo ningln beneficio en utilizar agua mineral, ya que probablemente ha

pasado mucho tiempo dentro de la botelia. Me gusta para beber, claro esta, pero no me preocupo en
Utllizarla en el pan.

Sal - Utilice sal marina fina, preferentemente eco olégic

9)

Sé gue en la actualidad existe una gran preocupacion
obre el contenido de sal en el pan, pero he descubierto que muchas de las personas sensibles a este tema
proporcionan a sus hijos grandes bolsas de patatas fritas repletas de sal. Sélo puedo decir que doy a mis
Casero, pero no patatas fritas ni cualguier alimento procesado repleto de sal oculta. La sal en el pan
tabiliza la fermentacion y ayuda a proporcionar color y sabor. En algunas partes del mundo, como en la
cCome pan sin sal, pero para mi es como comer un 0!3:9 gue no haya sido debidamente

desea reducir el nivel de sal, puede hacerlo, pero los resultados no serdn tan satisfactorios.
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sobre el pan

Todos los panaderos tienen sus propios términos y expresiones. Estos son los mios:

Trabajar la masa — La técnica de amasado que se ensefia generaimente en Gran Bretana es ligeramente
diferente a la que se utiliza en Francia, que proporciona aire y vida a la masa. Asf pues, en vez de utilizar
la palabra «<amasar» (que suena demasiado dura), prefiero hablar de trabajar la masa (véase pag. 24).

Dejar reposar — Consiste en dejar reposar la masa trabajada durante 1 hora aproximadamente, cubierta
con un pafio de cocina, en un lugar célido al abrigo de las corrientes de aire. Durante este tiempo la masa
duplica su volumen y desarralla su estructura, mientras su sabor madura. «;Donde existe un lugar célido

y al abrigo de las cormientes de aire?» «Calido», es, después de todo, un término demasiado vago, ya que
puede sugerir diferentes cosas a distinias perscnas. Entiendo por célido la temperatura ambiente de mi cocina
después de haber tenido encendido el homo desde primera hora de la mafana (alrededor de 25-30 °C).
Puede utilizar el microondas (apagado, naturaimente), o un armario de la cocina, pero evite una alacena
aireada, ya que, al confrario de lo que se aconseja a menudo, la masa se secara demasiado. Deseche
también la idea de colocarla al lado de los fogones, pues estaria demasiado caliente. Si piensa que la masa
se seca durante el reposo, aléjela de cualguier fuente de calor v rocie con agua el pario gue la cubre.

Doblar - En Gran Bretana se aconseja «golpear» la masa para eliminar el aire una vez ha reposado. Odio
este término, ya que sugiere que tiene que triturarla, cuando tiene gue ser mucho méas cuidadoso con ella.
Yo sélo le doy la vuelta, doblo los extremos sobre si mismos varias veces, presionando hacia abajo cada vez,
y dando la vuelta a la masa para formar una bola. Doblar y presionar la masa hacia abajo es también

la técnica que empleo para modelaria en diferentes formas.

Levar — En este momento la masa se dgja reposar de nuevo, una vez moldeada o modelada en forma

de panes, panecillos, etc. De nuevo, volvera casi a alcanzar el doble de su volumen, operacion para la gue
recisara 1 hora aproximadamente. La razén por la gue se dice gue casi alcanza el doble de su volumen

e debe a que solo hasta que se adqguiere cierta experiencia, no se puede juzgar el momento en gque

la masa dobla su volumen; ademas, obtendré mejores resultados si no deja levar el pan en exceso.

)
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Hornear — Puede parecer obvio, pero el pan se «<homea», N0 Se «CUsCe»,

Fermento — Algunos panaderos utilizan el término «levain» ¢ «masa madre», gque significa lo mismo, un trozo
de masa que se ha dejado «fermentar» de 4 a 6 horas y que aporta caracter y sabor al pan finalizado
aligerandolo. Algunos panes utilizan un poolish, que es el nombre que recibe un tipo de fermento.




o

herramientas

ievar
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Carta de colores — Cuando empiece a hornear y lea cosas como «homee hasta gue esté marrdn dorado»,
no implica que el pan adguiera necesariamente este color, por lo gue he creido que le seria de ayuda una
carta de colores que le mostrara los diferentes tonos de corteza que se obtienen al homear.

Nota: Naturaimente, sélo puede aplicarse a los panes elaborados con masa blanca, de aceite de oliva
o dulce, ya gue €l pan integral 0 de centeno es, evidentemente, mas oscuro.

crudo parcialmente homeado 3/2-horneado

claro, dorado claro marrén dorado

marrén 0scuro negro homeado en exceso, guemado







un pan
comercial
contiene
habitualmente

harina de trigo,
agua,

levadura,
proteina de trigo,
ocll,
vinagre,
dextrosa,

harina de soja,
grasa vegetal,
emulgente
E472¢ (esteres
de mono vy
digliceridos de
acidos grasos
€on acido mono

o diacetil

tratamiento de
la harina (acido
ascorbico),
calcio
propionato,
aditivo (para
evitar la
formacion

de moho)




el pan
casero
contiene
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la masa

Los siguientes capitulos empiezan con una receta de masa ligeramente diferente de la masa «madre»

y podra homear diferentes tipos de pan. Para que sea mas interesante, he finalizado todos los capitulos,
excepto el de la masa dulce, con un pan ligeramente més elaborado gue podra probar después de adquirir
mas habilidad. Aunque las masas son diferentes, la técnica para prepararlas es idéntica.

Calentar el horno |
Su primer trabajo consiste en calentar el homo a la temperatura mas alta (250 °C si es posible, excepto

los panes del capitulo dedicado a la masa dulce, ya gue el homo debe estar ligeramente mas frio, a 220 °C)
colocar la piedra de homear ¢ placa de homear pesada (véase pag. 10) en el homo. Hagalo lo mas pronto
posible para que no sdlo el homo, sino toda la cocina, estén calientes. Descubrira gue la masa responde |
mejor a una atmasfera caliente. Para el homo Aga: cuando nos mudamos a Bath perdf el hormo de gas en

el gue homeé todos los panes de este libre, por lo gue tuve gue acostumbrarme al Aga. Al principio era

un poco reticente, pero pronto descubr algunas ventajas claras: no hay necesidad de calentar el homo, ya |
gue la cocina siempre se encuentra a la tiemperatura perfecta para homear. Para empezar, coloco mi piedra

de homear directamente sobre el suslo del homo superior, coloco un termémetro para homao para comprobar

la temperatura correcta y lue ' |
parte de los panss peguenc uncionado muy bien. Cuando preparé panes grandes descubri que |
para dejar salir un poco de aire, y dando la vusita & pan un par de veces para homearlo de forma uniforme.
Continuaré practicando para poder ofrecer instrucciones para el Aga en la préxima edicion. Estoy convencido
de gue a medida gue lo vaya utilizando lo iré conociendo mejor.

Pesar los ingredientes

Pese todos los ingredientes cuidadosamente. Yo incluso peso el agua, ya gue es mucho mas preciso gue
adivinar el volumen a siempre vista. Puede abservarlo por sl mismo al medir 350 ml de agua, v luego pesarla.
Hagalo varias veces y cada vez obtendré una ligera variacién en el peso. En la mayoria de las cocciones esto
no seria importante, pero en &l homeado es basico respetar las cantidades indicadas.

Congelar pan

Todos los panes de este libro pueden congelarse, excepto los pufs. Sin embargo, le recomiendo que los
homee ligeramente para conservar su frescura. Aseglrese de que el pan esté completamente frio antes de
congelario, envuélvalo en papel sulfurizado e introddzcalo en una bolsa de plastico alimentario. Para utilizar

el pan, introdlzcalo en el homo frio, pdngalo a 200 °C v, tan pronto como alcance dicha temperatura (al cabo
de 12-15 minutos), el pan debe estar homeado. Si ya ha estado utiizando el homo, o si tiene un Aga, reduzca
el tiempo de homeado a 8-10 minutos. (Vigile los panes més peguenaos, ya que pueden necesitar menos
tiempo.) Como excepcion, los panes de masa dulce deben homearse por completo antes de congelarse.
Descongelelos totalmente a temperatura ambiente v luego recaliéntelos a 180 °C antes de senvirlos.

e — e ————————




T o
T T LYY T
-




22 panes

oreparar la masa

e Frote la levadura con la harina, con la ayuda de las yemas de los dedos, como si preparara unas migas,
hasta que la levadura desaparezca en la harina. Afad

[h]
)
o

sal v luego el agua. Sostenga el cuenco con
una mano mientras le da la vuelta y mezcle los ingredientes con la otra (o utilice el extremo curvado
de su rasgueta) durante 2-3 minutos, hasta que la masa empiece a formarse.




¢ Con la ayuda de la rasgueta de Diésfco. evante

la masa resulte bastante blanda y humeda (y ten
a la superficie de trabajo

mezcle los ingred

=t P o e l=T=l=
levante ia masa

La gente siempre se sorprende cuando les digo o
frabajo. A veces, cuando imparto clases sobr
harina, pongo agua exfra a la masa para ¢

que pueda unirse sin haring, Simo!emer“:e se consigue trabajandola, estirandola y doblandola para

el aire en su interior. Reflexione so
puede incorporar otros 100 g d
probablemente acabara con una especi

el pan, una vez acabaoa resultara mas
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trapalar |a masa

* Empiece trabajando la masa. La idea consiste ¢ > posible, Olvidese

de golpear la masa con la pama de las me
sl se fratara de un par de «tenedores» |
caer lejos de usted, sobre la supert

anterior de la masa mientra

estirela hacia delante vy

Pronto podra trabajar la ma

1 3
4 8



» A medida gue trabaje, la masa empezara a unirse vy la sentira viva v ela
trabajandola hasta gue se separe limpiamente de la superficie de trabajo (9), &

A o |

€, Y que le responda; ents

sedoso v esté homogénea, firme, pero mangjab

—y + + P Tl e (= aals e et aal= 11 A Faomim e e e | e ~ ey 0
experimente este preceso por st mismo. Le prometo gue la fascinacion por la masa empieza agul, Una v

S e e S e L e R s s S e y lmve 1L 58 i fre Asl armacanA frami~i-me
domine esta tecnica, s0lo necesitara Unos S minutos, en vez de 10s 10-15 minuics del amasado fragiciona

} 18 masa encima y

¢ Enharine ligeramente la sup

S S T T

acla apain con
| Al alldapl i

extremos hacia el centro (

facoonoa oe horee Naria
eb'u-\..'r A O WAL

medida que trabaja (1

e 188 receias; (

ecnica en vanos estadio

Ao o Eantac

oy ~l= - AAklala | iInac
una «bola compacta», déblela unas cuantas v

(AR

%]

la masa 25
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Si utiliza una amasadora con la varilla de amasar

¢ Ponga la harina en el cuenco mezclador v frdtela con la levadura. Ponga en
marcha el aparato a la velocidad minima, anada la sal vy luego el agua v mezcle
2 minutos, suba un punto la velocidad y mezcle otros 6-7 minutos, hasta gue
la masa esté lisa y elastica. Retirela del cuenco, transfiérala a una superficie
ligeramente enharinada y forme una bola (véase pag. 25).

reposar la masa

¢ Independientemente del método empleado, una vez haya mezclado la masa o la haya trabajado ligeramente,
enharine el interior del cuenco mezclador e introduzca la bola de masa. Cubra con un pafo de cocina

y déjela reposar en un lugar al resguardo de las corientes de aire (véase Dég. 14). Deje reposar la masa 1 hora
aproximadamente, hasta que haya doblado su volumen; no se preccupe si esto ocume un poco antes o le lleva
mas tiempo, ya que la masa reaccionara de forma diferente de acuerdo con la temperatura de su cocina
(algunas recetas indican que la masa debe reposar durante mas 0 menos tiempo, por lo gue debe comprobarlo
antes de empezar). Una vez la masa haya doblado practicamente su volumen, podra seguir la receta. Nota:

N algunas recetas de panes aromatizados necesitare ré incorporar otros IﬂO'edleﬁ tes, como fruta, frutos seco:

especias, etc., despueés de trabajar la masa a mano o en la amasadora y antes de dejarla reposar, por lo gue
debe comprobar la receta antes de empezar a preparar la masa. Tras preparar su propia masa, asegurese de

gue la va a aromatizar adecuadamente, de modo gue afada IHO’“GISHK,& de calidad.

conservar la masa (preparar un fermento)

J

Si torma un trozo de masa de 200 g de su primera tanda de pan, puede conservarlo en el frigorffico y

«refrescarlo» de vez en cuando para potenciar su sabor. Podré afiadiro a su proxima tanda de masa para

C
[{®]

realzarla, conservar otro trozo de masa de 200 g y asl sucesivamente, De esta manera aportara mas sabor
y caracter a la masa vy al pan cada vez que lo homee. Para conservarla, introdlzcala en un cuenco, cubralo
con film de plastico y resénvela en el frigorffico durante 2 dias, y anada la misma cantidad de agua (200 g) y
doble su peso de harina (400 g). Mezcle bien hasta gue obtenga una masa firme, e introduzcala de nuevo en

el frigorffico. Si no va a homear proximamente, refrésquela cada 7-10 dias. Para evitar llenar el frigorifico con

la masa, reserve solo 200 g (deseche el resto) y afiada de nuevo la misma cantidad de agua, doble el peso
de harina y mezcle. Algunas personas dicen que la masa debe conservarse a temperatura ambiente, pero si

la refrigera podré controlar la temperatura de manera mas facil. La masa dependera de usted v no al contrario.
A medida que vaya adquiriendo confianza y homee de forma reguia'. puede aumentar la cantidad de masa que
refresca para poder homear mayor cantidad de pan. Una cantidad mayor de masa madurara mas lentamente,
por lo que puede dejar mas tiempo entre el periodo que la alimenta. En el frigorifico conservo hasta 2 kg de
masa, por lo gue si estoy de vacaciones durante 2 semanas no tengo gue preccuparme de si ha «muerto»

en ese tiempo, o llevarmela conmigo en la maleta. No se ria, conozco personas que o han hecho.

Las imagino al inscribirse en su hotel: «Si, soy yo, mi mujer, mis nifios... y mi fermento».
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formar panecillos

* Una vez haya dejado reposar la masa, vuélguela sobre la superficie de trab
Aplanela con la palma de la mano para crear una forma ligeramente ovalada. Doble un lado de la

masa sobre el centro vy utilice la palma de la mano para presionaria hacia abajo v sellarla; luego doble

ajo. Dividala en tres partes.

el otro lado sobre el centro v presione firmemente hacia abajo para sellarla. Finalmente, doble la masa
por la mitad a lo largo para obtener una forma de salchicha y selle los extremos. A taoajaf de este modo
cia abajo.




* Corte el rollo de masa en trozos del mismo tamafio tal y como se indique en cads

panecillos, utilice la mism

dejarla reposar (vease pag. 25); po

Cl}

tecnica empleada

hacia abajo con el pulgar o los dedos, haciendo rodar la bola a medida que trabzja. Si la receta exige una

«bola compacta», ddblela hacia el centro unas ¢

la palma de la mano y oculte los bordes hacia

la masa

29
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modelar panecillos largos

¢ Corte cada trozo en bolas (véase péag. 28). Aplane cada bola formando un circulo con los dedos vy luego
repita la técnica de doblado: doble un tercio hacia e [ | '

dedo pulgar, ¢ la paima de la mano; €lija lo gue le re

] e Py | P i Aresrr
jaimente, selle amoos exiremaos.

nuevo. Doble el rollo por la mitad a lo largo v selle los
Con el punto de unidn hacia abajo, extienda la masa homogéneamente con

S eXiemnos

hacia fuera, de forma que queden puntiagudos.
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modelar panes

* | a técnica es la misma que para modelar panecillos, excepto que utilizara una o dos bolas grandes de
masa, dependiendo de la receta. Aplane primero I=gerame'“.tc la bola de masa con la palma de la mano.

Doble un extremo hacia el centro y presione hacia abajo con la palma de la mano. Doble &l otro extremo
sobre el centro y presione de nuevo hacia abajo. Doble por la mitad y presione firmemente hacia abajo
para sellar los extremnos. De la vuelta a la masa y cologuela (con el punto de unidn hacia abajo) sobre
una pala de madera o una placa de homear, o bien en un molde para pan engrasado, segun la receta.

los panecillos son mas divertidos...

)]

i Va a preparar pan por primera vez, |
por la masa de

pierde su forma, le sera dificil intentario de nuevo. Los p
pan mas sencilla, la masa blanca, e intente preparar una .f’c-uoasse uno de los panes mas faciles de elaborar,

Az

también uno de los grandes éxitos en mis clases sobre la elaboracion del pan.




blanco: inocente, inmaculado
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riantes infinitz
illos ingre

Recuerde que

s dedos con
/ mezcle los
2-3 mi

Pc- Jinas |

€ recuerao |
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baguette

panecillo
de azafran

pan
de molde

palitos de pan

fougasse

chupito
de pan

espiga




oanecillo : Y _ : i R panecillo
de limon f i : ! superpuesto

pan
de gruyere
y comino

panecillo
"rnarroqui
Epeciado

pan tipo
¥eaucaire
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fougasse

Cuando ensefio a mis aumnos como preparar pa

elaboran, ya que las fougasses son muy sencillas, ademas de tener un aspecto

textura crujiente en el exterior y
gue yo denomino «la sonrisa fougasse»,
En cocina, las modas desaparecen vy v
hecho, la reencamacion de u
familia que la focaccia. La palabra procede

gue se asemejan a tortas,

Me gusta utilizar harina de
intenso y crea la imp

y VL UL WP | |
rougasses con masa Ge ace

Cantidad: para
Preparacién: 20 minuics

Reposo:

Horneado: 0-12 minutos

neras recelas r‘) e

-m,oresic-manze. con una

blanda en el interior, Cuande salen del hormo, todos muestran una expresion

son, de
pertene
atina fr

del |

1 tanda Masa blanca (vease pag. 33) despues
de haber reposado du 1 hora
200 g de harina de maiz o blanca para espolvorear

ce a la misma
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Elaboracion

» Enharine bien la superficie de trabajo. Utilice el extremo redondeado de la rasgueta de plastico para
retirar la masa del cuenco, de forma gue pueda sacarla limpiamente en un trozo y transferirla a la
superficie de trabajo sin estirarla. Tenga cuidado de gue la masa no pierda volumen al manipularia,

sl <

y extiéndala formando un cuadrado sobre la superficie de trabajo.

* Con el extremo recto de la rasqueta, corte la masa en dos rectangulos v luego cada uno en tres
porciones ligeramente rectangulares. De nuevo, manipule la masa tan cuidadosamente como pueda

ligera y con aire. Enharine bien las porciones.

* Tome una de las porciones de masa vy, con la ayuda del extremo recto de la rasqueta, trace
entro. Asegurese de que no coria los extremos de la masa,
ar la superficie de trabajo. Posteriormente, practique tres cortes

un corte en diagonal a lo largo de

NO

pero gue corta la masa hasta alc
: al a cada lado del corte central. Introduzea los qﬂdos con cuidado en
0s cortes para gue se ensanchen a modo de huecos. Actle con decision. En mis clases,

en algunas ocasiones, los alumnos realizan dibujos complicados con multiples peguefnos cortes,

eferible realizar pOCOos cortes Y abririos bien.

o

e madera ligeramente enharinada ¢ a una placa de homear plana

s

: omear caliente o sobre |a placa del homo vuelta al reves dentro del
lo. Realice esta operacidn con la mayor rapidez posible para evitar que se escape

uda de un vaporizader de agua, rocie el interior del hormo con agua justo
antes de cerrar la puerta. Baje la temperatura a 230 °C y homee durante 10-12 minutos, hasta

que el pan adguiera un tono marrdn dorado.

(V4]

haya mezclado, justo antes de que k

dejﬂ .rcr“-csa.r; anada unas aceltunas partidas :"ﬂ.-ac;u.fér::.?as de caligad con el hueso, y retirelo usted

unas hgjitas de romero o tomillo fresco sobre
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Prehomeado para congelar: si desea congelar la fougasse, homee /1 partes durante 6-7 minutos,
retirela del homo, de’jeﬁa enfriar, er“\,uéé\«'afu en bolsas para congelar y -Cor.géfeia. Para utilizarla, hormesz
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pufs

Estas bolas de masa, finas y rrupentes son L
1

pero agui el pan se utiliza para albe
aromaticas, o, si desea algo mas ori
para abrirla como si se tratara de L
gue la reaccion es buena.
Recuerde que, independ
humedecerian, Puede servi

es suficiente para obtener
para gue se le rompan unc
puede utilizar los rc
almohada
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Cantidad: 20 bolas puf o 10 bolas puf 1 tanda Masa blanca (véase pag. 33) después

y un cuenco de «crujientes de pan» de haber reposado durante 20 minutos
Preparacion: 20 minuios Harina blanca comun para espolvorear
Reposo: 25 minutos Ensalada de su eleccion

Horneado: 30 minutos

Elaboracién
« Utilice el extremo redondeado de la rasgueta de pléstico para retirar la masa del cuenco y luego el extremo
recto de la misma para dividirla en porciones del mismo tamaro (de unos 40 g cada una).

* Forme una bola pequedia (véase pag. 28) con cada porcién de masa, cubra con un pano y deje reposar
durante 5 minutos.

¢ Aseglrese de que no guedan pequenos trozos de masa seca sobre la superficie de trabajo o el rodillo,
ya que cualquier resto evitaria gue la masa aumentara de volumen. Enharine ligeramente la superficie
de trabajo y tamice antes la harina por la misma razén.

¢ Extienda con el rodilo cada trozo de masa formandoe un disco y déle la vuelta varias veces; vaya
enharinando bien a medida que trabaja. Continlie extendiendo la masa con el rodillo hasta que esté
reaimente fina (1-2 mm de grosor).

* Debera hornear uno o dos pufs a la vez, dependiendo del tamafio del homo, de modo que, deslice el
primero o dos de &llos sobre la pala de madera o una placa de homear plana vy transfieralos sobre la piedra
de homear ¢ una placa a la gue habra dado la vuelta en el homo precalentade. Hormee durante 3-4 minutos.
Las bolas puf deben aumentar de tamafio rapidamente. Estan listas cuando estan completamente
hinchadas, tienen un color marrdn dorado vy suenan a hueco si se golpean (muy suavemente) con el dedo.

¢ Retire cuidadosamente cada bola puf del homo y déjelas enfriar sobre una rejilla. Las bolas puf son
deliciosas 3-4 horas después de haberlas homeado, pero pueden conservarse dos dias en un recipiente
hermético. No las conserve en una bolsa de pléstico, ya que se ablandarfan.

Para servir

En el diimo momento, pincele un peguerio circulo de la base para ablandar la corteza v luego corte
cuidadosamente este circulo ablandado con un cuchilio afilado. Justo antes de servir, introduzca con cuidado
la ensalada en cada bola puf. Permita gque los comensales rompan la parte superior con una cuchara

0 tenedor y descubriran la ensalada.

Nota: puede extender y homear los pufs siguiendo un proceso continuo, es decir, extienda uno, introduzcalo
en el homo, extienda el siguiente cuando el primero se homee y asl sucesivamente.
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CNUPItOS de pan

Se trata de canapés para servir con bebidas. Sélo debe

L UG

- Aoy, ofac haloe cee e e
amar Lz@(]' r as DOolas con ia ma

an |mm2 OV
33, lo mas compa

tas posible y presionar el centro con el dedo © 0 €l

gxtremo gde una cucnara ge palo para nacer Un agujerc, gonge pondra un rellenc como gueso, pesto,

ven, la masa subira alrededor del relleno.

48]

0 incluso media nuez o una aceituna, Cuando las bolas [

Cantidad:
Preparacion: 20 minuios de haber reposado durante 1 hora
Reposo: 1/ horas Harina para enharinar

utos Un poco de acelle de oliva para engrasar, mas aceite

Levado:
Horneado: 8-10 minut de oliva virgen extra para aderezar
Una seleccion de 2 o mas rellenos:

* Pesto (véase pag. 72)

VERTl Jo pceh A £ AR o i Pt | 4
* Pasta de tomate (véase pag. 76) 0 una mezcla de

~ e e ~eyrtariey

=y A L)

as ae calgad

Elaboracion
¢ Con la ayuda
reposado. Divi

ndo una salchicha,

cortela por la mitad vy ormando una bola lisa
y compacta (vease pag. 28).
entre ellas, ya que, de

ﬂ

una cuchara de mad

aceitada (dejando espacio
15 minutos. Introduzca el mango de

ra 0 el dedo indice en la harina v presione el centre de la primera bola. Ponga dentro el

erlas con un pano.

relleno elegido. Repita la operacion con fox

[ = F -~ iy u’ -
° 130-‘19. a L,I-;}C:—{ en el homo precaleniage C Y hormee

ante 8-10 minu los entibiar un

&

~AEC MErs F e aetan calinrtas onferrdes brillo abor
pPOCO para gue eslen caienmes onferirles brillo Y saoaor,
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Prehorneado: hormee los chupitos durante 4 minutos, déjelos enfriar v consérvelos en una bolsa de plastico en

el frigorffico. Cuando vaya a servirlos, introdUizcalos en el horno (de nueve a 220 °C) unos pocos minutos hasta

que adquieran color.
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panecillos
SU perpuestos

Uy faciles de preparar porgue no debe modelar o dar forma a
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la masa. Extienda la masa, cortela en discos con un cortador y homéelos unos sobre otros. Es una idea muy

sencilla, que puede madificar alternando dos tipos diferentes de masa, qu;zés una natural y ofra aromatizada

Cantidad:
Preparacion: 20

1 tanda Masa blanca (véase pag. 33) después
minutos de haber reposado 1 hora

Reposo: 1 hora Harina para espolvorear

Levado:
Horneado:

Elaboracion

]
4]

* Enharine uniformemente la superficie de trabajo y, con el extremo redondeado de la rasqueta, vuelque

encima la masa. Aplastela ligeramente con las manos y extiéndala hasta que alcance unos 5 mm de grosor.

L

® Con la ayuda de un co

,:],h £- orme circulo:

/ superponga cuatro trozos (pincelados con

un poco de agua) unos sobrre otros para formar cada panecilio.

¢ Cologuelos en una placa de homear plana o en otra a la gue habré dado Ia vielta y déjelos levar durante
45 minutos.

* Transfiéralos a la piedra de homear o a la placa en el interior del homo precalentado. Rocie el interior de
horno con el vaporizador de agua justo antes de cerrz

la temperatura del homo a 230 °C y

homee durante 10-12 minutos, hasta que adquieran un color marrén dorado. Déje niriar sobre una rejilla.




panecillos de [Imon

El limén posee un sabor que combina particularmente bien con el pan vy, puesto gue se utiliza la corteza,
lo perfuma. Me encantan estos panecillos en verano acompariados de un gran cuenco de ensalada, asf
como también rellenos de samdén ahumado. También puede prepararios sin &l imén.

Cantidad: 9-10 panecillos 1 tanda Masa blanca (véase pag. 33)
Preparacion: 20 minutos Corteza de 2 limones grandes
Reposo: 65 minutos Harina para espolvorear

Levado: 1 hora

Horneado: 9-10 minutos

Preparacion
Afada la corteza de los imones a la masa justo antes de
de gue se ha distribuido uniformemente. Forme una bola con la masa (véase pag. 25) e introdlzeala en

inalizarla & mano o & nasadora, y aseglrese

un cuenco ||geramen: enharinado para que repose durante 1 hora.

Elaboracion

¢ Con la ayuda del extremo redondeado de la rasqueta, vuelgue la masa, después de gue haya reposado,

qu
sobre la superficie de trabajo ligeramente enharinada. Corte de 9-10 porciones vy forme bolas (véase
pag. 28). Clbralas con un pafno y dejelas reposar durante 5 minutos. Forme panecillos con las bolas
(véase pag. 30). Cubra una placa con un pafo limpio y enharinelo ligeramente. Cologue encima los

panecillos (con la unién hacia abajo) uno bajo el otro, paralelos al extremo corto del pafio v realice un pliegue

(o

en la tela para formar una barrera entre estos panecillos y los dos siguientes. Realice otro pliegue vy repita la
operacion hasta que haya colocado todos los panecillos. Cubra con otro pafic. Deje levar durante 1 hora en
un lugar célido al abrige de las corrientes de aire hasta gue los panecillos hayan duplicado casi su volumen,

¢ Cologue los panecillos sobre una pala de madera o una placa de homear plana. Entalle las superficies de
los mismos con una cuchilla o un cuchillo muy afilado formando un motivo, por eiemplo, entalle &l panecillo a
lo largo del centro v luego realice tres pequefas incisiones a cada lado. Deslice los panecillos sobre la piedra

temperatura del

[V

de homear/placa en el homo precalentado, rocie el interior con el vaporizador de agua vy baje

homo a 220 °C. Homee durante 8-10 minutos, o hasta gue adguieran un color marrdn dorado.

Prehorneado para congelar: homee los panecillos de 5-6 minutos a 220 °C, y déjelos enfriar antes de
N

congelarlos. Para senvir, homéelos congelados a 210 °C durante 8-10 minutos, hasta gue adguieran un color

marron dorado.
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palitos de sesamo
y anis

Preparo estos paliic
recuerda cuando bel

Puesto que se prec

para elaborar la siguier
crujientes que
pero cuanto mas los |

Cantidad:
Preparacion:
Reposo:
Levado:
Horneado:

Preparacion

= = e
R‘_‘L_ _,':1':1!.,» Vil T

Elaboracion
* Con la ayuda del extr

masa sobre la superficie de trabaic
con la mano formando un recta

ol

aproximadamente 1 ¢cm de grosor. E

mezcla de especias y pre
tercio del rectangulo sobre el «
dedos, espolvoree con un poco de |:
tercio opuesto por encima, como si d
en un sobre. Presione de nueve. Espolvo
mezcla de semillas y presione suavemente

a4y

anchoen 10-12tirasde 1 cm de a

y pasela por el resto de la mezcla de especias.
de ellas. Cubra con un pano. Deje levar durante 20 minutos. Introduzc

| homo precalentado, rocie el

interior con el vaporizador de agua y homee durante 8-10 minutos, hasta gue adguieran un color marrén dorado.

‘_—
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nalitos de aceltunas,
Niernas y DECOrNO

Me encanta el sabor de estos palitos tan del sur del |
todos guedan encantados. Resultan
aceitunas griegas kalamata purpura, p

aceitunas econdmicas de color negro brillante, va « les sometidas a oxigenacion,
y cubiertas con goma
de esta forma conserve

contiene lavanda, Yy que es magnifica, aungue JUE > rdia de un or particular. Si lo deses, puede

Sselas usted mismo, ya que

de hierbas de Provenza que

servir los palitos con aceite de oliva para mojarios.

Cantidad: 10-12 palitos 1/2 tanda Masa blanca (véase pag. 33) despues
Preparacion: 20 mn de haber reposado durante 1 hora

Reposo: 1 hora 100 g de aceitunas purpura, como kalamata, con hueso
Levado: 30 minutos 50 g de gueso pecorine (o parmesano), rallado
Horneado: 0-12 minutos

Preparacion
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Elaboracién
L4 C n |a u‘j("_][]r- L.-G =) rcrw: redond

ligeramente espolvoreada con haring

de unos 2 cm de grosor. Esparza
yemas de los dedos. Doble un te
los dedos. Doble, a continuacion, el ¢

en un sobre). Presions con las palm

0g la masa soore el centro y presione hacia aogjo con las yemas de

carta para introducirla

ducir las aceitunas en la masa. Corie la masa en
sentido horizontal con el extremo recto de la rasgueta hasta formar 10-12 palitos de 1 em de anchura. Enharine
la superficie de frabajo con la harina de maiz. e trabajo

P
hasta que adguiera la misma longitud gue la placa de homear (antiadherente o cubierta con papel sulfurizado

para gue el gueso de la masa no se pegue) y cologue encima los palitos, Jeja-ﬂdo espacio entre ellos.
Cubra con un pafio y deje levar 30 minutos. Introduzea los palitos en el homo precalentade. Humedezea el
interior, con un va_corizado: de agua y hornee durante 10- que adguieran un color marrén

a
dorado. Utilice una espatula o un cuchillo paleta para desprenderios de la placa. Déjelos enfriar sobre una rejilla.

{.r)
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panecillos marroguies

aspeciados

Una vez compré un paquete de la mezcla de especias marroqul tradicional denominada ras-el-hanout

y anadl un poco a mi masa de pan. Los aromas, que incluyen canela, nuez moscada, clrcuma, cardamomo,
pimienta y clavo, maridaban perfectamente. Cuando pienso en Mamuecos, recuerdo los mulidos pufs donde
la gente se sienta, por lo gue decidi conferir a estos panecillos la misma forma. Siva a preparar una tagine

o cualquier plato que utilice especias marroguies, estos panecillos constituiran un delicioso acompariamiento.

Cantidad: 20 panecillos 1 tanda Iasa blanca (véase pag. 33)
Preparacion: 20 minutos 25 g de mezcla de especias marrogqui ras-el-hanout
Reposo: 45 minutos 100 g de semillas de sésamo

Levado: 30-45 minutos Harina para enharinar

Horneado: 10-12 minutos

Preparacion

Justo antes de gue haya acabado de trabajar la masa a mano, o cuando la haya mezclado en la amasadora,
anada las especias y trabaje/mezcle un poco mas para asegurarse de que se han distribuido
homogéneamente. Forme una bola con la masa (véase pag. 25), clbrala con un pario v déjela reposar

45 minutos.

Elaboracion
* Vuelgue la masa sobre la superficie de trabgjo ligeramente ennharinada v aplastela un peco con la pama
de la mana.

* Divida la masa por la mitad y modele cada parte a modo de salchicha (utilice la forma de doblado de la
pagina 28). Divida cada parte en 10 porciones iguales, que pareceran marshmaliows un poco crecidos. Pincele

un lade cortado de cada pieza con agua y paselo a continuacion por un cuenco con las semillas de sésamo.

¢ Cubra con un pano vy deje levar durante 30-45 minuios 0 hasta gue los panecilios hayan doblado su tamario.

* Rocie el interior del homo precalentado con un vaperizador de agua v deslice los panecillos sobre [a piedra
de homear/placa volteada. Homee durante 10-12 minutos, hasta que adguieran un color marrén dorado.
Retirelos del homo y déjelos enfriar sobre una rejila.
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baguettes '

En Francia, la palabra baguette tiene un significado muy estrict

presentar varios cortes a lo largo de la superficie, y 1
de los cortes es que la corteza se abra y quede cru
Se trata de su firma, que es reconocida por el resto de |

modelado el pan

preoccuparse por las reglas. Prepare primero unas bag
de forma bien compacta, vy justo antes '
crear vapor, Estos detalles le ayud

baguette de calidad. En Francia, ¢

adquiera un color marén oscuro dor.
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Cantidad:

" PAara
e

Preparacion:
Reposo:
Levado:

Horneado:
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pan de gruyere
yV COMINO

El comino es una de mis especias favoritas. Crec que su calidez marida perfectamente con el queso qruyere

Me encanta cortar este pan en rebanadas v
para preparar crogue monsieurs

Cantidad: 3 panes
Preparacion: 20 minutos
Reposo:
Levado: =1z horas
Horneado: 15-20 minutos

Harina para enharinar

e e e { ke = ey
1 poco de mantequilla para engrasar

Preparacion

Engrase 3 moldes para

Elaboracién

® Ck’ 1 la 8 ayuga del extremo redondeado

wioalil)

ligeramente enharinada vy aplénel

b=

semillas de comino

y presione firmemente el gu )
la masa sobre el centro, y luego d
uniformemente repartido por la masa. Forme una bola con la masa (véase pag. 25) y déjela reposar 30 minutos.

* Divida la masa en tres partes, modele cada una ligs iente en forma de pan (véase pag. 31) y ponga

cada pan en los moldes preparados. Con la ay te la superficie

nalment: D O cinco veces. Cubra con un pano y dee le 112 horas, aqu
de cada pan diagonalmente cuatro o cinco veces. Cubra con un pano vy horas, hasta que

0s panes casi hayan doblade su volumen. '-.“u o exacto dependera de la temperatura del lugar de levea ]
oS [ [ doblad ! E pend ' t | levado

uay bae la
rficie adquiera un tono marrdn dorado.

¢ Introduzca los moldes en el homo precalentado, roci un vaporizador de ag

por)

temperatura a 210 °C. Homee de 15-20 minutos o hz
Retire los panes de los moldes., Compruebe que la base también esta dorada; en caso contrario, introduzca

los panes sin el molde en el homo unos pocos minutos. Deje enfriar sobre una rejilla me[élica.
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pan tipo beaucaire

El verdadero pan beaucaire surgié en la Costa Azul y emplea un trigo lccal especial. Esta version utiliza
una masa blanca, pero la misma técnica de doblado, hecho gue le Co'ﬁiere un atractivo aspecto.

He descubierto que una vez que la gente sabe lo facil que es elaborarlo, sin necesidad de poner el pan
en un molde, lo hacen una y otra vez. Mas adelante, cuando sea cap e preparar un pain de campagne
(véase pag. 132) podra utilizar la misma técnica de doblado con aguella masa.

\

Cantidad: 8 panecillos pequenos 1 tanda Masa blanca (véase pag. 33) después

o Tm)

Preparacion: 20 minutos de haber reposado durante 1 hora

Reposo: 1
Levado:
Horneado: 10-12 minutos

Elaboracion
¢ Con la ayuda del extremo redondeado de la rasgueta, vuelgue la masa y aplastela con las manos

le maiz o integral. Doble

formando un rectangulo. Pincélelo con un poco de ¢
la masa por la mitad a lo largo; detengase unos 3 cm antes de alcanzar el extremo. Pincele este extremo

CON agua, aoolelo Nacia airas sonre ia masa y seile.

* Extienda un pafio sobre la superficie de trabajo y espolvoree generosamente con harina blanca.
Cologue la masa s superficie expuesta. Cubra con
otro pano vy deje levar du en un lugar célido al acdg-c de las corrientes de aire hasta
gue casi haya doblado su volu

* Con la ayuda de un cuchillo de sierra afilado, corte la masa en sentido horizontal en piezas de 3 cm

a unos donuts, pero con un agujero mas
10-12 minutos, © hasta gue adguieran










blanca 63

aneclllos de azafran

azafran, el estigma seco de un tipo de crocus, s uno de

KA

i 82 Usan en exceso, pueden resultar demasiado intensos |
se emplean en el pan como aromatizante, le aportan una nota céli

caldereta de pescado o bullabesa. Puede empleario para prep:

nebras de azafran en vez de azafran en polvo, ya que confieren

Cantidad: Q o 10 panecillos
Preparacion: 20 minutos
Reposo: 1 hora

Levado: 45 minutos
Horneado: 12 minutos Harina blanca para espolvorear

Preparacion
Al preparar la masa,
agua, antes de mezclar

durante 1 hora. Forre una placa con un pano vy &s

Elaboracion

* Con la ayuda del exiremo redondeado de la ra

a con la mano formando un rectangulo. Doble un tercio de la

masa sobre &l cenuo y presione hacia abajo con las yemas de los dedos; doble
el extremo opuesto por encima (como si doblara una para intrcaucira-en

un sobre). Con el extremo recto de la rasqueta, corte 8 ¢ 10 plezz

90-100 g cada una) y forme una bola con cada una (vease pag.

g
3 Sul r..\;‘fir“im ae ca fja ) odlie LN rodillo ennannado soore el centro v

(= | UD\, A \ U C“ CQ WIS Ll AN T cl i dldu SUUINS ol LTl il Y
presione hacia abajo firmemente. La masa subira a ambos lados de la depresion
efectuada, heche que dara lugar a un panecillo que recuerda a un gr

* Coléguelos uno sobre otr con el pano realizando un pliegue

entre cada par de panecillos, cubra con otro pano y deje levar 45 minutos.

e Espolvoree unas pocas semill
deslicelos sobre la piedra de f
interior con un vaporizador ¢

Homee los panecillos durante
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an de molde

Se trata del pan que mas se asemeja a un pan de molde francés; sin embargo, la masa se enriquece co
leche y manteqguilla. También es uno de los escasos panes gue se homean en Francia dentro de un molde.
Este pan, gue en francés se llama pain de mie, recibe este nombre porgue tiene mas miga (mie) que corteza.
Se utiliza tradicionalmente para preparar canapés y tostadas, y siempre que no desee corteza. Si dispone

de un molde para pan con tapa, utiicelo, o coloque una placa encima durante la mayor parte de la coccidn
para evitar que se forme una verdadera corteza. Este es el pan tipico empleado para preparar croque
monsieur (también puede emplear el pan de gruyere y comino [véase Dag. 58], 0 el pan de Viena

[véase pag. 154]). El pan se intercala con una loncha de jamon, se cubre con una capa espesa

de bechamel y un poco de gl

c

1eso gruyére rallado vy se introduce en el homo precalentado a 200 °C

unos 12 minutos, hasta gue el guese se funde y gueda dorado, Una preparacion brilante.
También utilizo el pan de molde para preparar el budin de verano, uno de mis postres britanicos favoritos.
Me gusta tanto gue Jo y yo lo servimos en nuestra boda.
Cantidad: 2 panes 10 g de mantequilla
Preparacion: 20 minutos 20 g de levadura fresca
Reposo: 1 hora 500 g de harina de fuerza blanca
Levado: 1 hora 50 g de leche entera (50 ml)
Horneado: 25-30 minutos 300 g de agua (300 mi)

Un peco de mantequilla para engrasar

Preparacion
Engrase dos moldes para pan de 500 g (20-22 cm de longitud) con un poco de mantequilla.
Precaliente el homo a 250 °C. Prepare la masa Sngfer‘.G’O el método de las paginas 22-25 y afada

la mantequilla con la levadura (frételas), incorpore la leche con el agua v deje reposar durante 1 hora.

m
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Elaboracion
e Con la ayuda del extremo redondeado de la rasqueta, vuelgue la masa sobre la superficie enharinada
y dividala en dos partes iguales. Forme dos panes (vease pag. 31).

* Una vez los panes estén dentro de los moldes, déjelos levar en un lugar célido al abrigo de
las corrientes de aire durante 1 hora. Vigile los panes mientras levan y, cuando la masa alcance
¢l borde del molde, cubra con la tapa o una placa pesada para gue la masa no leve mas.

¢ Introduzca los moldes en el homo precalentado. Baje la temperatura a 220 °C y hornee durante
20-25 minutos, cubiertos, vy luego otros 4-5 minutos descubiertos, hasta que adquieran un color marrén
dorado claro. Retire los panes de los moldes v déjelos enfriar,

cubra bien el molde).

Retire los pedinculos v los huesos de 6800 g de frutas blandas variadas (incluya tantas como pueda, entre
fresas, frambuesas, moras, zarzamoras, guindas, grosellas.negras, efc.; pero evite anadir demasiadas
grosellas, ya gue pueden destacar sobre el sabor de ofras frutas).

Ponga las frutas en una cacerola amplia de fondo grueso, afada 100 g de azdcar blanguilla, lleve a ebullicion
a fuego lento y cueza un par de minutos, hasta que el azlcar se haya disuelto y la fruta haya empezado a
ablandarse y a desprender su zumo. Retire del fuego. Reserve de 3 a 4 cucharadas del zumo, y distribuya

la fruta y el resto del zumo en &l molde preparado y cubra con el resto de rebanadas de pan. Cologue
encima un plato del mismo tamafo que el borde del cuenco y ponga encima un peso (un frasco

o una lata). Introduzca el molde, con el peso encima, en el frigoriico v refrigere durante 6 horas, como
minimo, o toda la noche.

Para servir, retire el peso v el plato y deslice un cuchillo paleta alrededor de las paredes del cuenco para
liberar el budin. Cubra el cuenco con una fuente de servicio v vuelgue el cuenco para poner €l budin sobre
la fuente. Afada 2 cucharadas de créme de cassis a los zumos reservados v vierta con cuidado sobre

el budin para que todo el pan quede bien remojado y coloreado.
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aceite de oliva: emoliente
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Con el aceite de oliva, la masa blanca alcanza otros niveles, ya que la incorporacion del aceite de oliva, que
aporta suavidad a la masa haciéndola muy elastica, proporciona un pan de una textura y un sabor magnfficos,
que también puede congelarse. Una receta para chapata utiliza aceite de aguacate, con el gue se consigue
uUna variante muy sabrosa,

Me gusta utilizar aceite de oliva afrutado, y no con un intenso sabor a pimienta. También emplec sémola
en la masa para aportar caracter al pan. La masa resulta ligeramente més himeda que la masa blanca
del capitulo anterior, pero, una vez domine la técnica de trabajo, podra unirla perfectamente.

500 g de harina de fuerza

20 g de sémola gruesa

15 g de levadura (fresca, si es posible)

10 g de sal

50 g de aceite de oliva virgen exira de calidad

320 g de agua (320 ml, pero si la pesa es mas fiable)

Precaliente el homo a 250 °C. Mezcle la harina y la sémala y frotelas con la levadura, con la ayuda de las
yemas de los dedos, como si estuviera preparando unas migas. Anada la sal, el aceite de oliva y el agua
y continlie con el método de las paginas 22-25, pero compruebe la receta por si tiene que anadir otros
ingredientes.




pan plano

cuenco
de sopa
espirales de pizza
parmesano,
jamén y
pifiones




oan de
panceta y
aceitunas

pan de

tomate,
30 Y
albahaca

chapata

focaccia con
sal gema
y romero
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focacclia con sal
gema y romero

N ~ [atal s o T ey
Al igual gue todos los panaderos franceses

anos tienen su estilo

Se trata de un pan muy facil y s&empre popular para co
tienen su propia forma de preparar una baguette

personal para elaborar la focaccia. No pretendo que
mi manera de preparar un fa

1a; simpler

’D

mente es

= taliann

} pdl | jlalial 10,

Cantidad: nde 1 tanda Iv de aceite de oliva (véase pag. 69

Preparacion: despues 'eposado durante 1 hora
Reposo: 4 cucharadas de aceite de oliva, mas un poco extra
Levado: Unas ramitas ce romero fresco

Horneado: 25-30 minutos Sal ger

Elaboracion

> extienda

esde e deje

reposar en un lugar aire, durante 45 minutos.

* Presione la masa con

Retire las hojas de las ramit
gema e introduzca enseguida la 7o

y hormee durante 25-30 minutos, hasta gue adguiera un tono marron d aro. Retire del homo y deslice
sobre una rejilla metalica para gue ¢ on aceite de oliva mientras fodavia esté caliente.

Variante. pesto, aceitunas y pimientos

go mas picante, utilice

Ultifice para la elaboracion de esta receta pimientos del piguillo en lat

guindilias. Siga la receta anterior, pero en

céelos con los dedos. Deshues

o (véase pag. 76) sobre la masa

un buen puriado de aceitunas kalamata o negras. Exti
reposada con la ayuda de los dedos. Esparza por
las aceitunas. Presione suavemente todos estos ingredientes contra la masa. Deje levar 45 minutos y pincele

luego los tomates y; finalmente,
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pan de tomate, ajo
v albahaca

Estos magnificos sabores, que armonizan a la perfeccion, proporcionan un pan jugose y maravillosamente
colorido, mucho més interesante que el pan de ajo y mas sabrose gue &l de tomate (muchos de los cuales
se preparan de forma comercial con aromatizantes premezclados que me recuerdan a las sopas de tomate

econdmicas enlatadas). Al espolvorear con harina de maiz, el pan adquiere un atractivo color.

Cantidad: 3 panes 1 tanda Masa de aceite de oliva (véase pag. 69)
Preparacion: 20 minutocs despues de haber reposado durante 1 hora

Reposo: 1 hora 100 g de tomates secados al homo (vease pag. 76)
Levado: 30 minutos 20 dientes de gjo asado (vease pag. 76)

Horneado: 20-25 minutos Un manojo grande de albahaca fresca, solo las hojas

Un poco de aceite de oliva virgen extra para el acabado
Harina para espolvorear (blanca o de maiz)

Elaboracion

* Enharine generosamente la a:_:perf-:se de trabajo con harina blanca o de malz. Con la ayuda del extremo
redondeado de la rasqueta, vuelgue la masa, después de que haya reposado, sobre la superficie de trabajo,
ha

de forma que la parte pegajosa inferior quede hacia arriba. Espolvoree la masa con un poco de harina

y luego, con las yemas de los dedos, extiéndala suavemente formando un rectangulo de 35 x 25 cm,

practicando unas ligeras incisicnes con las yemas de los dedos.
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* Pincele el exceso de harina de la superficie de la masa. Reparta por encima los tomates v presidénelos
ligeramente contra la masa con la ayuda de los dedos. Haga lo mismo con el ajo v luego con las hojas

de albahaca.

¢ Doble el tercio derecho del rectangulo sobre el centro. Repita la operacion con el tercio izguierdo
para obtener un rectangulo mas pegueno. Presions suavemente la masa con las yemas para in
los ingredientes adicionales y oculie impiamente los exiremos hacia abajo.

» Corte la masa en sentido horizontal en tres partes iguales. Esconda la masa bajo uno de los lados cortados
de la pieza central. Cologue los tres trozos, con &l lado cortado hacia arriba (para que pueda ver &l tomate,

el gjo y la albahaca). Cubra con un pafo y deje levar en un lugar célido, &l abrigo de las corrientes de aire,

durante 30 minutos.

e |ntroduzca en el homo precalentado, baje la temperatura a 220 °C vy homee durante 20-25 minutos, hasta
gue el pan adquiera un tono mamdn dorado. Retirelo v transfie e enfrie. Pincele con

un poco de aceite de oliva virgen exira mientras todavia esté caliente,

Prehomeado para congelar: si desea congelar los panes, homee durante 15 minutos v deje enfriar 1 hora, como
minimo. Envuélvalos bien en bolsas para congelar. Para servirlos, introduzecalos en el horne precalentado a
180 °C y homee durante 12-15 minutos si estén congelados, o durante 8-10 minutos si estan descongelados.

L
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tomates asados al homo

Precaliente el homo a 100 °C. Necesitara una cajita de 250 g de tomates cereza o 6-8 tomates grandes.
Si emplea tomates cereza, cértelos por la mitad; si son grandes, cuartéelos y extiéndalos sobre una placa

' de homear, con la piel hacia abajo. Salpimiente y espolvaree con una cucharadita de azicar blanqguilla
y dos buenas pizcas de hierbas de Provenza (o un poco de tomillo v romero frescos). Infroduzea en el homo
precalentado durante 2 horas, hasta gue se sequen, pero todavia estén tiernos. Una vez secados,
los tomates deben pesar unos 100 g y seran suficientes para la receta del pan de tomate, ajo y albahaca
(véanse pags. 74-75).
Nota: los tomates pueden introducirse en un frasco limpio esteriizado y cubrirse con aceite de oliva. Puede
conservarlos de esta forma durante varias semanas. También puede reducirios a puré en el robot de cocina
para obtener una salsa de tomate sabrosa para la pizza de la pagina 84, o una pasta de tomate para
los chupitos de pan de la pagina 44.

a0 asado

Precaliente el homo a 180 °C. Ponga una cacerola refractaria sobre el fuego, afada 5 cucharadas de aceite
de oliva, 25 g de mantequilla y una cucharadita de aziicar blanguilta. Cuando la mantequilla se haya

| derretido, anada 20 dientes de gjo pelados y mezcle bien; a continuacion, pase la preparacion a homo y
cueza durante 20-25 minutcs, hasta gue el ajo se haya caramelizado v esté lo suficientemente blando para
no ofrecer resistencia a la punta de un cuchillo afilado. Retire la cacerola del fuego v deje enfriar el ajo en sus
i fondos de coccion. Despugs, retirelos de sus fondos y escurralos sobre unas hojas de papel de cocina.

pesto fresco

Un italiano probablemente se horrorizaria con esta receta, pero me gusta afadir al pesto un chorrito de
zumo de limdn. Introduzea 100 g de pifiones en el robot de cocina, junto con 3 dientes de gjoy 100 g

de parmesano rallado, y bata unos pocos segundos, Agregue 3-4 manojos de albahaca fresca (la suficiente
para llenar holgadamente el cuenco del robot) v bata de nuevo hasta gue esté picada. Afada el zumo de
medio limdn y 60 g/4 cucharadas de aceite de oliva virgen extra y bata de nuevo. Pruebe v sazone, si fuese
necesario, con pimienta negra recién molida. Si el pesto es demasiado espeso, anada un poco de aceite
de oliva.

Nota: el pesto puede conservarse en el frigorffico unos dias o en el congelador varias semanas.
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cuenco de sopa

Esta idea surgio al pedir una comida india para llevar, La comida estaba deliciosa, pero parecia un poco
aburrida en sus recipientes de plastico. Pensé que guedaria bien servida en cuencos de pan, gue pueden
aromatizarse con un poco de guindilla o especias y comerse, ya que las salsas ablandan el pan. Desde
esta idea solo existia un paso para pensar en utilizar los cuencos de pan como recipientes para sopa.

Cantidad: 8 cuencos 1 tanda Masa de aceite de oliva (véase pag. 69)
Preparacion: 30 minutos después de haber reposado durante 30 minutos
Reposo: 40 minutos Un poco de aceite de oliva para engrasar
Horneado: 20-25 minutos Harina blanca para espolvorear

Preparacion
Aceite ligeramente la parte extemna de 8 cuencos refractarios de unos 12 cm de didmetro (yo utilizo un juego
de cuencos para el desayuno).

Elaboracion

* Con la ayuda del exiremo redondeado de la rasgueta, vuelgue la masa sobre la superficie de trabajo
ligeramente enharinada y dividala en pedazos de 100 g. Enharine de nuevo la superficie de trabajo. Tome
un trozo de masa, y extiendala formando un circulo. Retire el exceso de harina con un pincel y modele

la masa en tomo a los cuencos boca abajo. Presione ligeramente para asegurarse de que no guedan
burbujas de aire entre la masa y el cuenco. Deje reposar durante 10 minutos.

* Ponga los cuencos boca abajo en el homo precalentado, baje la temperatura a 200 °C y homee durante
20-25 minutos, © hasta gue la masa adauiera un color marrén dorado. (Probablemente debera hacerlo

en dos tandas.) Retirelos del homo y déjelos enfriar unos minutes. Con la ayuda de un cuchillo de hoja fina,
desprenda suavemente el pan de los cuencos y libérelo. Deje enfriar sobre una rejilla metélica.

Para congelar: los cuencos se congelan bien unas semanas. Intercale un trozo de papel sulfurizado entre
cada uno. Descongele aproximadamente 1 hora antes de calentarlos durante 3 minutos en el homo a 180 °C.
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espirales de parmesano,
amon y PINONES

Se parecen un poco a las caracolas de pan con pasas. Puede cortarlas por la mitad v rellenarlas con hojas

de roqueta y virutas de parmesano. También las preparo muy peguefias para servirlas como aperitivo; si desea
hacerlo asi, corte la masa por la mitad antes de empezar, y, cuando vaya a enrollarias, hagalo de forma bien
apretada para que gueden peguenas y compactas (las grandes pueden guedar un poco separadas).

Cantidad: 12 espirales 1 tanda Masa de aceite de oliva (véase pag. 69)

Preparacion: 20 minuios después de haber reposado durante 1 hora

Reposo: 1 hora 100 g de queso parmesano

Levado: 45 minutos 100 g de pinones

Horneado: 12-15 minutos 2 cucharadas de g oliva virgen exira,
MA&s un poco exira para el acabado

12 lonchas ds jamon serranc

L]~ § ~t e W i~rosar
Harina de maiz para espolvorear
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Preparacién
Ralle el parmesano.
Esparza los pifiones sobre una placa de homear y tuestelos bajo el grill en el homo caliente; deles la vuelta

de vez en cuando hasta gue estén fostados. Déjelos enfriar.

Elaboracion

* Espolvoree la superficie de trabajo con harina de maiz. Con la ayuda del extremo
de plastico, vuelgue la masa y extiéndala con los dedos formando un rectéangulo presionandolo con los dedos
a medida que trabaja. Pincélelo con aceite de oliva.
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» Mezcle los pifiones con el gueso rallade y reparta homogéneamente la mitad sobre la masa. Extienda el

tede o \/ T
=T \,r;_] Y I‘J-./\_J

jamén por encima. Pincélelo con un

¢ Enrolle la masa como un brazo d
ayuda de un cuchillo de sierra, corte la m
de homear ligeramente engrasada.

{T)

* Cubra con un pafo y deje levar unos 45 minutos, © hasta gue las espirales casi imen,
¢ Introduzca la placa en el homo precalentado, 12-15 minutos

Retire y deje enfriar sobre una rejila. Pincel
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pan p\amo

2 trata de un pan muy fino gue puede utllizarse para enrollar 0 como base
poco mas, hasta que quede completamente seco v se rompa, para rer

as patatas fritas. También puede aromatizar la n

[\

b
{44

andesa o anadir una cobertura de finas hierbas, sal gema, pimaer';ta ne
nies de homear.

(4%]

Cantidad: 4 panes planos 1 tanda Masza de aceite de
Preparacion: 20 minutos después d
Reposo: 55-60 minutos Harina de mai:
Horneado: 8-10 minutos Un poco de

Preparacion

Pincele ligeramente 4 placas de homear antiadherentes de 20 x 30 cm.,

Xou C

Elaboracion
* Con la ayuda del extremo redondeado de la rasgueta, vuelgue la masa y dividal cualro porciones
guales. Coloque una porcién de masa sobre una pla
extendiéndola hasta llenar la placa. Silan

ayudarle a hacerlo, No se preocupe si no llega a cubrir la placa por completo; no hay necesidad de forzarla,

dedos, vaya

maiz para

a que se expandira durante el levado y entonces podra extenderla por toda la placa. Repita la operacion

con el resto de las porciones de masa

e Cubralas con un pafio vy deje levar durante
0S dedos para extenderia y llenar la placa.

* Para utilizarla como enrollado, introduzeala
rante 8-10 minutos, hasta que el pan esté I.g ramente ¢

No homee mas tiempo, ya gue el pan debe esta

de tomates en rama, ensalada, jamon serrano, etc.; las posibilidades son 'r‘s‘”“,- S.

Para romper el pan en trozos vy servirlo con un mojo, homeéelo durante 15-18 minutos, ha
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Dizza

No utilizo sémola en esta masa, ya que prefiero que guede muy lisa y eléstica. La cobertura gue sugiero es
la de la margarita tradicional, pero puede utilizar cualquier otra de su eleccid

Cantidad: 3 pizzas Pizza base: Cobertura para cada pizza:
Preparacion: 15 minutos ra fresc 3/4 de cucharada de fomates
Reposo: 70 minutos o toda secados al sol reducidos

la noche en el frigorifico

uré (véase pag. 76)
100 g de mozzarella de blfala

rescas

W
(@]

Horneado: 10-12 mir

L >
[}

ligera acidez que mejoraré

or y ligeramente blanda en el centro.

Elaboracion

¢ Con la ayuda del extremo redo
unas bolas (vease pag. 25) vy ¢
y cologue las bolas de mas

0‘]

para que ias plzzas no

la masa. Gire un poco la masa y repita la operacio
ligeramente circular de 20-22 cm de digm
centro. Repita la operacion con las dos bole

» Transfiera las bases de pizza sobre una placa enharinada y extienda la salsa de tomate por encima de forma
homogeénea. Distribuya trozos de mozza*@'**; e &l

menuzadas.

* Deglice las pizzas sobre la placa de homear precalentada o sobre la piedra de homear. Baje la temperatura
del homo a 240 °C y homee durante 10-12 minutos, hasta gue los extremos estén dorados vy crujientes
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pan de panceta
v aceltunas

La combinacion de estos intensos sabores

el pan, gue puede Utllizarse para pre




aceite de oliva

Cantidad: 3 panes 1 tanda Masa de aceite de oliva (vease pag. 69)
Preparacion: 1 hora 200 g de aceitunas (verdes y purpuras), con su hueso
Reposo: 11/2 horas Un ramito de salvig, sin los tallos

Levado: 1 hora 1 cucharada de aceiie para frelr

Horneado: 30-35 minutos 200 g de panceta en «

Preparacion
Deshuese las aceitunas y pigue groseramente la salvia. Caliente el aceite en una sartén. Cuando esté
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caliente, agregue la panceta y remueva. Cuando empiece a estar crujiente, incorpc
y cueza a fuego medio unos 2 minutos. Retire del calo ' '
incluidos los fondos de coccion, a un cuenco para que ¢

Después de haber trabajado la masa a mano o con la am

con los fondos de coccién y continlie trabajando/mezclando la mas
incorporado bien a la masa. Enharine ligeramente el inte
Cubra con un pario y deje reposar durante 1 horaen u

Elaboraciéon
* Vuelgue la masa sobre la superficie de trabajo |

Introdlizcala de nuevo en el cuenco, cubra y d

e Enharine la superficie de trabajo y vuelgue encima la masa. Dividala en tres partes iguales de unos 440 g
a ar, para presionarla hacia

cada una. Doble un lado hacia el centro vy utilice la paima de |
absjo v sellarla. Lleve el otro lado sobre el centro v presi

or la mitad a lo largo vy selle los extremos para obtener
P Y
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rficies con harina blanca o de maiz.

* Cologue los panes sobre una placa de homn
Con la ayuda de una cuchilla de afeitar o un cuchillo afilado, realice seis o siete incisiones diagonales de
1 cm de profundidad sobre la superiicie de cada pan. Cubra los par on un pano y déjelos levar 1 hora,

aproximadamente, o hasta que casi hayan doblado su volumen.

| heormrs

» Abra el homo precalentado vy rocie el interior con un vaporizador de agua. Introduzca los pane
baje la temperatura a 230 °C y homee durante 30-35 minutos, o hasta gue adguieran un color marron
dorado. Retirelos del homo vy déjelos enfriar sobre una rejilla metalica.
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chapata

La famosa «zapatilla» italiana necesita un fermento o

a crear una maravillosa estructura abierta v ligera. Se prep: implemente con haring, agua vy levadura,
y se elabora unas 24 horas antes de degust 0, envez de

> bengeficia del

~ '
macar [ tratg de 1N
Idadl. '5\- vald Uz Uil

Con una amasadora provista con un gancho de ar

amasado a mano para conseguir el maximo aire posible. La masa empieza siendo muy blanda y pegajosa,

2ro, a medidze > se trabaja, se convierte en 1 ara de los dedos.
pero, a medida gue se trabaja, se co = e dedos

as caro, pero vale la pena

4]
(9]

La preparc con aceite de aguacais

probarlo, ya que proporciona un pan magnif
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Cantidad: 4 panes Para el fermento: Para la masa:
| Preparacion: 15 minutos 350 g de harina 450 g de harina de fuerza
Reposo: 17-24 horas para el fermento 180 g de agua (180 mi) blanca italiana
11/2 horas para la masa 12 cucharadita rasa de 10 g de levadura
Levado: 30-45 minutos levadura fresca 340 g de agua (340 mi)
Horneado: 18-20 minutos 50 g de aceite de oliva
: o aguacate (50 mi)
15 g de sal

Un poco de aceite de oliva
i 0 aguacate para aceitar
Harina para espolvorear

Preparacion (24 horas de antelacién)
Mezcle los ingredientes del fermento en una amasadora © a mano durante unos 5 minutos, hasta obtener

3

una masa basta. Péngala en un cuenco, cubra holgac

en un lugar al abrigo de las comrientes de aire durante 17-24 horas.

. Elaboracion
» Recuerde gue debe encender el homo como minimo 1 hora antes de empezar a preparar la masa para

calentar tanto la cocina como el homo.

e s preferible que prepare la masa a mano. Ponga la harina en un cuenco mezclador vy frdtela con la
levadura. Vierta el fermento; afada el agua, el aceite vy la sal y mezcle bien hasta que todos los ingredientes
estén bien mezclados (Utiice una mano para mezclar v sostenga el cuenco con la otra). Una vez que la
masa ya no esté pegajosa en el cuenco, vuélouela sobre la superficie de trabajo con la ayuda del extremo
redondeado de la rasqueta, v trabédjela siguiendo el método de la pagina 24. (Si desea utilizar una
amasadora, mezcle los ingredientes come antes, durante 4-5 minutos mas a la segunda velocidad, hasta
gue la masa adquiera una textura ligera, elastica y flexible.) Retire la masa del cuenco, transfiérala a una

oF)

8]

superficie ligeramente aceitada y modélela formando una bola (véase pa

©@

» Unte ligeramente un cuenco con aceite de aguacate o de oliva, introduzca la masa y déjela reposar

11/2 horas, cubierta con un pafo, hasta que haya levado, haya formado burbujas y esté ligera.

¢ Enharine ligeramente la superficie de trabajo con harina blanca o de maiz, y con la ayuda de la rasqueta,
vuelgue la masa de una vez. Enharine la superficie. Presione suave v ligeramente la masa con la ayuda

de los dedos. Dividala en cuatro tiras del mismo tamario v doblelas en tres. Para gllo, doble un lado de

la masa aplanada sobre el centro y utilice la palma de la mano para presionar hacia abajo vy seliar. Lieve
el otro lado sobre el centro vy presione de nuevo para sellar. Finalmente, doble la masa por la mitad
a lo largo vy selle los extremos para acabar con una forma alargada.




aceite de oliva

» Cologue los trozos de masa sobre un pafo de cocina bien enharinado. Cubra con otro pafio y deje levar

durante 30-45 minutos.

* Enharine una placa de homear o pala de maders, tome una chapata, dé

poco cada vez, y extiéndala sobre la placa o pala.
«zapatilla»,) Rocie el interior del horno con un vapo

piedra de homear o placa. Baje la temperaiu
adqguiera un color maron dorado.

Prehomeado para congelar: €l pan puede
envolverse bien en bolsas

< homéelos con
¢ VIS TIUS WU I

(8]
@
[as]
0
Q
w
(]
s
=
4]
3
1¥]

12 minutos a 200 °C.

Varante: chapata de aceitunas
Ariada 200 g de aceitunas kalarmata purpura o verdes, deshuesadas y cuarteadas un poco antes de acabar

de trabajar la masa.

El fermento Estirelos a lo largo

N







morena

Muchos de los panes de este capitulo nos recuerdan al otono e incluso la Navidad, ya que exisie algo
sensual en el pan moreno que nos sugiere frutas y especias y nos reconforia y alegra en un frio dia invemal.
Utilizo generalmente una mezcla de harina blanca e integral, con la que se elabora un pan mas ligero que

si fuera completamente integral y, aungue he incluido uno 100 % integral, es incluso mas ligero que &l resto
porgue se utiliza un fermento (véase pag. 14). Aungue la forma de trabajar la masa morena es la misma

,U

gue la de los capitulos preliminares, No se preocupe si parece ligeramente pesad

300 g de harina de fuerza integral

200 g harina de fuerza blanca

10 g de levadura (fresca, si es posiole)
10 g de sa

350 g de agua (350 ml, pero si se pesa es méas fiable)
Precaliente el homo a 250 °C. Mezcle los dos tipos de harina y frotelas con la levadura, con la ayuda de

y el agua y continle

las yemas de los dedos, como si estuviera preparando unas migas. Afe
si tiene que anadir otros ingredientes.

con el método de las paginas 22-25, pero compruebe la receta p
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pan de avena
v albaricogue

Este pan es como muesli; también resulta delicioso tostado con gueso. Los albaricogues (ecolégicos,

sin conservantes artificiales) aportan un ligero dulzor, mientras gue la avena hace gue resulte crujiente.

Cantidad: 4 panes peguefos o 2 grandes 1 tanda Masa morena (véase pag. 93)
Preparacion: 20 minuios 200 g de orejones de albaricogues

Reposo: preferiblemente ecoldgicos)

Levado: 1 hora groseramente picados

Horneado: 15 minutos para los pequenaos 80 g de copos de avena (para recubrir)
0 25 para el grande

Preparacion

icogues cuando acabe de trabajarla

: X bk
Ncoques esten

5), cologuela en un cuenco

Elaboracion
¢ Con la ayuda del extremo redondeado de la rasqueta, vuelgue la masa sobre la superficie de trabajo

ligeramente enharinada y dividala en dos ¢ cuatro pedazos, iendo del tamafio del pan. Forme unas
bolas de nuevo, cubra

0. Pincele las
los panes sobre

* Modele cada bola en form
superficies y los lados de ¢
una placa de hornear cubierta con un p

de profundidad en cada pan vy deje leva

* Abra el homo precalentado y rocie el interior con un deslice rapidamente los
panes sobre la piedra de homear o la placa y cierre la pu a a 220 °C y homee durante
15 minutos los panes pegueinos o unos 25 minutos los grandes. Una vez homeados, la base debe sonar

C

a hueco al golpearia con los nudillos. Deje enfriar sobre ur
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pan de miel y lavanaa

Tan solo una cucharadita de lavanda aporta un sabor extraordinario, pero no a todos les gusta. Sino le agrada,

olvide esta receta. Creo que este pan es delicioso tostado y untado con gueso de cabra suave. Nos gusta |
tanto la lavanda que la cultivamos en nuestro jardin, la recolectamos al finalizar el verano y luego pasamos .
un buenrato retirando las cabezas y extendiéndolas sobre placas de hornear. Una vez se han secado,

las ponemos en un recipiente de plastico v las conservamos hasta la nueva temporada. Si tiene miel

de lavanda puede utilizarla; en caso conitrario, emplee una miel de calidad, preferentemente ecoldgica.

Cantidad: 1 pan grande 1 tanda Masa morena (vease pag. 93)
Preparacion: 20 minuios 1 cucharadita colmada ce flores de lavanda
Reposo: 17/2 horas (frescas/secas)

Levado: 1- 17/z horas 30 g de miel liquida de calidad (o miel de lavanda)
Horneado: 30-40 minutos

Preparacion
Prepare la masa s :guer-ﬁ: el método de la pagina 22, pero afada la lavanda al mismo tiempo gue la harina,
oola (véase pag. 25), coldguela en un cuenco ligeramente
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y la miel con |

enharinado, cubra con un parno y deje reposar durante 45 minutos.

Elaboracion
¢ Con la ayuda de la rasgueta de plastico, vuelgue la masa sobre la superficie de trabgjo, forme una bola,

péngala en el cuenco, tape y deje reposar durante 45 minutos.

* Vuelgue la masa sobre la superficie de trabajo v presidnela suavemente. Forme con ella un cuadrado
llevando los cuatro extremos hacia el centro, ENW ne la superficie del pan. Cubra una placa de homear
con un pafio y cologue el pan encima, con las junturas hacia abajo. Cubra con otro pafio y deje levar

I de 1 - 12 horas © hasta que casi haya doblado su volumen.

¢ Cologue el pan (lado doblado hacia abajo) sobre una pala de madera o una placa de homear a la gue
habra dado la vuelta, marque una cruz doble sobre la superficie con un vaporizador de agua y deslice
rapidamente el pan sobre la piedra de homear o placa vy cierre la puerta del homo. Baje la temperatura
a 220 °C y homee durante 10 minutos; luego baje la temperatura de nuevo a 200 °C y homee ofros
20-30 minutos. Una vez homeado el pan, debe sonar a hueco al golpear la base con los dedos.
Necesitara comprobarlo, ya que con un pan grande es dificil dar un tiempo de homeado exacto.










maorena

pan de ciruelas
y cardamomo

Utilicé el cardamomo por primera vez en una pasta hojaldrada tipo danés. Sabia qu
combinaba bien con las frutas, asi que afadi unas ciruelas, pero pensé que faltaba alge. Recordé mi

ra una especia gue
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en Bretana, cuando preparabamos far breton, un pastel de masa batida con ciruelas v ron anejo. Cuanad

e (8 in
U eallidil,

anadi el ron los sabores realzaron el pan, transformandolo en al

Cantidad: 2 panes 1 tanda Masa morena (véase pag. 93)
Preparacion: 30 minutos 100 g de ciruelas deshuesadas

Reposo: 1%/2 horas 4 cucharadas de ron

Levado: 1 hora 1/a de cucharadita de cardamomo recién molido

Horneado: 25-30 minutos

Preparacion

Ponga en remojo las ciruelas en el ron durante 1 hora, como minimo, © toda la noche, si es posible.

Prepare la masa siguiendo el método de la pagina 22, perc aumente la cantidad de levadura a 15 g para
contrarrestar la densidad de la fruta. Agregue el cardamomo al mismo tiempo que la harina v las ciruelas

un paco antes de que acabe de trabajar la masa a mano o de mezclaria en la amasadora. Contintie
trabajando/mezclando hasta que todo esté bien distribuido. Modele la masa en forma de bola (véase péag. 25),
péngala en un cuenco, cubra con un pano Yy deje reposar durante 1 hora,

Elaboracion

* Con la ayuda del extremo redondeado de la rasqueta, vuelgue la masa sobre la superficie de trabajo ligeramente
enharinada, modele una bola, pdngala en el cuenco, clbrala con un pano vy déjela reposar 45 minutos.,

* De nuevo, y con la ayuda del extremo redondeado de la ras
ligeramente enharinada y dividala por la mitad. Modele cada bola en forma de pan (véase pag. 31). Pdongalos
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sobre un pano ligeramente enharinado dispuesto scbre una placa de homear plana. Enharine la superficie de los

"}

panes Y luego, con una cuchilla de afeitar o un cuchillo afilado, practique cuatro cortes en diagonal (a 5 mm
de profundidad). Clbralos con un pafio y deje levar 1 hora o hasta que casi hayan doblado su volu

* Abra el homo precalentado y vaporice el interior con agua. Deslice los panes sobre la piedra de homear ¢ la
placa y cierre la puerta. Baje la temperatura a 220 °C y homee durante 25-30 minutos. Los par
hueco al golpear su base con los nudilos una vez listos. Retirelos del homo y déjelos sobre una rejila metalica.

loaricoque; pan de avelianas v escalonias; pan de pacanss y arandanos: pan de algas

Desde aniba: pan de ciruslas y cardamomo; pan de avena |
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oan de algas

Si le dice a alguien que identifique el sabor de este pan, dudo que sea capaz de reconocerio como de algas,

pero lo cierto es gue gusta a todos los gue se lo he dado a probar. En Bretafia preparaba alge similar con
las algas locales, aunque creo gue la alga iaponesa wakame combina a la perfeccion. Debido a su afinidad
con el mar, es fantastico con marisco, especialmente con ostras. Esta receta utiliza partes iguales de harina
de fuerza blanca e integral.

Cantidad: 1 pan 250 g de harina de fuerza blanca
Preparacion: 30 minutos 250 g de harina integral

Reposo: 13/2 horas 10 g de levadura (fresca, si es posible)
Levado: 1 hora 10 g de sal

Horneado: 45 minutos 340 g de agua (340 ml)

10 g de algas wakame deshidratadas
(unos 50 g rehidratadas)

Preparacion

Ponga en remojo las algas en agua siguiendo las instrucciones del paguete, hasta que se ablanden.
Precaliente el homo a 250 °C. Mezcle amias harinas v frote con la levadura, afada la sal v luego el agua
y prepare la masa siguiendo el método de las paginas 22-25. Afada las algas cuando acabe de trabajar la

S
masa a mano o con la amasadora y continlie trabajando/mezclando hasta gue estén bien distribuidas por
nc

I~

la masa. Modele la masa en forma de bola (véase pag. 25), pdngala en un cuenco ligeramente enharinado,

cubra con un pano y deje reposar durante 1 nora.

Elaboracién
» Con la ayuda del extrero redondeado de la rasqueta, vuelgue la masa del cuenco y déle de nuevo forma
de bola; péngala otra vez en el cuenco, cubra con un pano y deje reposar durante 45 minutes.

* Vuelque la masa sobre la superficie de trabajo ligeramente enharinada y déle forma de pan (vease pag. 31).
Déjelo levar 1 hora sobre un pafio bien enharinado, con la juntura hacia arriba.

e Dé la vuelta al pan y coléguelo sobre una pala de madera ¢ una placa de homear plana. Con una cuchilla
de afeitar o un cuchillo afilado, practique tres cortes a cada lado gue se abran a partir del centro v a

lo largo del pan. Rocie el interior del homo precalentado con un vaporizador de agua y deslice el pan soore
la piedra caliente o la placa plana. Homee unos 45 minutos, hasta que esté bien coloreado. El pan debe

sonar a hueco al golpear la base con el dedo. Retirelo del homo vy déjelo enfriar sobre una rejila.

morena 103
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trenzas de 3EesSamo

Se trata de unos panecillos trenzados divertidos de preparar

Cantidad: 12 trenzas 1 tanda Masa morena (véase pag. 93) después

Preparacion: 45 minutos de haberla dejado reposar durante 1 hora
Reposo: 65 minutos 50 g de semilias de sésamo
Levado: 45 minutos

Horneado: 12-15 minutos

Elaboracion
» Viuelgue la masa, despues de haberla dejado reposar, con ayuda del extremoe redondeado de la rasgueta.
Con el extremo piano, dividala en 12 porciones iguales y forme bolas (véase pag. 28). Cubra con un pafio

y deje reposar durante & minutos.

¢ Enharine ligeramente la superficie de trabajo. Tome una de las bolas v aplanela formando

un disco. Lleve hacia dentro dos lados para formar un rectangulo vy luego dele la vuelta
¥ wills 1 . O R RSNy P | vt ekl o
de forma gue la unidn quede hacia abajo. Realice, con un cuchillo afilado, dos cortes

| T 3 el s=Taitall
Or Un extremo coro 'y IUego practigue

nigas a un extremao por un rozo

C )
@]
(0]

otro corte paralel
de masa.

los mismos y déndole forma ;:;.-"“.iagq-:‘.a. Repita la operacicr

* Ponga las semillas de sésamo en un plato. Pincele la superficie de los panes con un

poco de agua v pase los panes por las semillas. Coléguelos en una placa, cubralos con

un pafno y déjelos levar en un lugar célido, al abrigo de las corrientes de aire, durante
45 minutos, o hasta gue casi hayan doblade su volumen.

* Péngalos en el homo precalentado. Con la ayuda de un vaporizador de agua, rocie el
mnry
iyl

interior del homo justo antes de cerrar la puerta. Baje la temperatura a 220 °C vy homee
durante 12-15 minutos.




paneclilios Morenos

Se trata del equivalente integral de los panecillos de limén del capitulo 1, aungue mo

Cantidad: 12 panecillo 1 tanda Masa morena (vease pag. 93) despu
Preparacion: 30 minutos reposado durante 1 hora

Reposo:

Levado: 45 minutos

Horneado: 10 minutos

Elaboracion

* Vuelque la masa sobre la superficie de trabajo ligeram

de la rasgueta. Dividala

una placa, cubralas con un pano y 5 minutos.

¢ Una vez hayan rep

bola, extiéndalas formando una fi

en una segunda placa, dejar

que puedan levar sin

ocarse.

¢ Deje levar los panecillos en un lugar calido y al abrigo de

las comentes de aire durante 45 mint

nayan doblado su volumen.

* Con la ayuda de una cuchilla de afeitar o un cuchillo
practique un corte longitudinal de un extremo & otro. Abra
el homo precalentado vy rocie con el vaporizador de agua.
Introduzca rapidamente los panecillos en el horno, baje

la temperatura a 230 °C y hornee durante 10 minuto

Deje enfriar sobre una rejila m
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e ennannada con ia ayuaa del extremo redondeado
: ). Coldguelas sobre
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estrellas de amapola

Quedan muy bien con una seleccidn de panes de otros estilos, asi como con palitos.
Y

Cantidad: 12 estrellas 1 tanda Masa morena (véase pag. 93) después
Preparacion: 45 minutos de haber reposado durante 1 hora

Reposo: 65 minutos 50 g de semillas de amapola

Levado: 45 minutos

Horneado: 10-12 minutos

Elaboracion
¢.Con la ayuda del extremo redondeado de la rasgueta, vuglgue la masa. Dividala con el extremo recto en
12 piezas (de unos 70 g) y forme unas bolas (véase pag. 28); cubra con un pafio y deje reposar 5 minutos.

¢ Ponga las semillas en un plato y llene un cuenco poco profunde con agua. Aplane uno de los panecillos con
la palma de la mano, pase la superiicie por el agua y luego por las semillas; presione con la mano. Cologue

los panecillos sobre la superficie de trabajo ligeramente enharinada, con la cara de las semillas hacia arriba,

y aplastelos ligeramente con la mano. Con el lado mas corto de una tarjeta de crédito limpia, realice un corte

a lo largo del centro de la masa, aungue sin alcanzar los exiremos del panecilio. Practigue a continuacion, dos
cortes diagonales que se crucen con el primero, de forma gue los tres cortes formen una estrella, Levante con
cuidado el panecillo con los dedos, y déle la vuelta de amriba abajo, de forma gue las puntas de la estrella miren
hacia arriba vy al exterior. Cologue las estrellas en una placa de homear, cubra con un pano v deje levar unos
45 minutos o hasta que las estrellas casi hayan doblado su volumen.

¢ |ntrodUizcalas en el homo precalentado, rocle el interior del mismo con un vaporizador de agua y homee
durante 10-12 minutos. Retire del homo y deje enfriar sobre una rejilla metélica.

maorena
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pan de multicereales

Se trata de un pan muy sano y sencillo, para cuya elaboracion empleo harina multicereales.

Cantidad: 2 panes 200 g de harina de fuerza integral
Preparacion: 15 minutos 175 g de harina de fuerza blanca
Reposo: 70 minutos 125 g de mezcla de multicereales,
Levado: 1 hora MAS un poco extra para recubrir
Horneado: 15-20 minutos 10 g de levadura

10 g de sal

340 g de agua (340 mli)
Un poco de mantequilla para engrasar

Preparacion

Engrase 2 moldes de 500 g (20-22 cm de longitud) con un poco de mantequilla. Precaliente el homo

a 250 °C. Mezcle ambas harinas y los multicereales y frote con la levadura con la ayuda de las yemas de
los dedos como si preparara unas migas. Afada la sal y el agua vy sigua el método explicado en las paginas
22-25. Modele la masa en forma de bola (véase pag. 25), coléguela en un cuenco ligeramente enharinado,
cubrala con un pafo y déjela reposar durante 1 hora.

Elaboracion

¢ Con la ayuda del extremo redondeado de la rasqueta, vuelgue la masa scbre la superficie de trabajo
y dividala en dos pedazos iguales. Forme una bola con cada uno, cubra con un pafio y deje reposar
durante 10 minutos.

* Modele con cada bola un pan (véase pag. 31), pero antes de ponerlos en los moldes, pincele las
superficies con un poco de agua y presione ligeramente con la mezcla de multicerales. Cubra con
ofro pano y deje levar 1 hora, 0 hasta gue los panes casi hayan doblado su volumen.

¢ Abra el homo precalentado y rocie el interior con un vaporizador de agua. Cologue rapidamente
los moldes sobre la piedra de homear o la placa en el hormo y cierre la puerta. Homee los panes
durante 15-20 minutos. Retirelos y déjelos enfriar sobre una rejilla metalica.
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pan de pasas,
avellanas y escalonias

Este pan es delicioso acomparado de queso y un chutney caserc o jamon y una buena mostaza. La idea
procede de unas escalonias confitadas que preparaba para acompafar un plato a base de pato hace algun
tiempo; su dulzor en compaiia de las nueces resulta una combinacion ideal.

Cantidad: 2 panes 1 tanda Masa morena (véase pag. 93) Una nuez de mantequilla
Preparacion: 45 minuios 1 cucharadita ce mig! louida de 80 g de escalonias,
Reposo: 1%/2 horas calidad (preferentemente ecoldgica) en rodajas

Levado: 1-11/z horas Un poco de aceite 80 g de avellanas,
Horneado: 30 minutos picadas

80 g de pasas

Elaboracién

¢ Caliente bien una sartén sobre el fuego. Afada gl aceite v Una nuez de mantequilla. Agregue las escalonias

y remueva de vez en cuando hasta gue estén blandas y doradas. Afiada las avellanas picadas y cueza a fuego
medio durante 1 minuto, incorpore las pasas, remueva de nuevo y cueza otros 30 segundos. Retire del

fuego y pase la mezcla a una fuente plana para que se enfrie.

* Prepare |la masa siguiendo el método de la pagina 22 vy afada la migl junto con la sal y &l agua. Al finalizar

la masa, ya sea a mano o con la amasadora, afada la mezcla de escalonias y continde trabajéndola/mezclandola
hasta que estén bien distribuidas. Forme una bola con la masa (véase péag. 25), pdngala en un cuenco
ligeramente enharinado, cubra con un pano vy deje reposar durante 45 minutos. Vuelgue la masa sobre la
superficie de trabajo y déle de nusvo forma de bola; pdngala ofra vez en el cuenco, tape v deje reposar durante
45 minutos.

* Enharine ligeramente la superficie de trabajo. Divida la masa en dos pedazos iguales y forme un pan con
cada uno (véase pag. 31). Enharine ligeramente un pafio con harina integral y péngalo sobre una placa. Levante
el centro del pafio para formar una separacion y cologue un pan (con la parte lisa hacia abajo) a ambos lados de

/2 horas, o hasta que los panes hayan doblado su volumen.

la separacion. Cubra con ofro pafio y deje levar 1-

* De la vuelta a los panes y coléquelos sobre una pala o una placa plana. Con la ayuda de una cuchila
de afeitar o un cuchilio afilado, realice un corte de unos 5 mm de profundidad a lo largo de la superficie de
cada pan. Rocie el interior del hormo con un vaporizador de agua y deslice los panes sobre la piedra

de homear o la placa. Hormee unos 30 minutos o hasta gue estén bien coloreados. Los panes deben
sonar a hueco al golpear su base con los nudillos. Retirelos del horno v déjelos enfriar sobre una rejilla.
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pan de pacanas
y arandanos

Estaba pensando en arandanos y Navidad cuando preparé este pan por primera vez; ademas, disponia
de unas pacanas y decidi utilizarlas. Todos los sabores parecian complementarse con la harina integral
y descubri gue el pan ligaba a la perfeccion con el gueso stilton u otro azul.

Cantidad: 1 pan grande o 2 peguenos 1 tanda Masa morena (véase pag. 93)
Preparacion: 20 minutos 100 g de pacanas descascarilladas
Reposo: 65 minutos 100 g de aréndanos secos

Levado: 1 hora La piel de 1 naranja grande
Horneado: 20 minutos para los panes

peguenos o 40 para uno grande

Preparacion

Aplaste las pacanas. Yo lo hago con el extremo de un rodillo, pero también puede utilizar un mortero.
Mezcle las pacanas con los ardandanos vy la piel de naranja rallada.

Prepare la masa morena siguiendo el método de la pagina 22, pero afada la mezcla de pacanas y
arandanos cuando acabe de slaborar la masa, ya sea de forma manual o en la amasadora, y aseglrese
de gue estan bien distribuidos. Forme una bola con la masa (véase pag. 25), coldguela en un cuenco
ligeramente enharinado cubierto con un pafio y deje reposar durante 1 hora.

Elaboracion
* Vuelgue la masa sobre la superficie de trabajo perfectamente enharinada vy dividala por la mitad, si desea
obtener dos panes peguefios. Forme una bola o bolas y déjelas reposar otros 5 minutos.

¢ Modele de nuevo la masa a modo de bola compacta (o dos), v coldguela con el lado liso hacia abajo,
sobre un cestilo de mimbre para levar (si o tieng), © un cuenco cubierto con un pafio bien enharinado.
Cubra con otro pafio y deje levar 1 hora, aproximadamente, hasta que la masa casi haya doblado su volumen.

* \Vuelgue la masa y coléguela sobre una pala o una placa de homear plana. Corte una cruz sobre la
superficie del pan (o panes) con una cuchilla de afeitar o un cuchillo afilado. Abra el horno precalentado

y rocie el interior con un vaporizador de agua. Deslice rapidamente el pan (0 panes) sobre la piedra de
homear o la placa y cierre la puerta. Homee los panes pequerios a 220 °C durante los primeros 5 minutos,
luego baje la temperatura a 200 °C durante los 15 minutos restantes. En el caso del pan grande, homee

5 minutos a 220 °C, v luego otros 30-35 minutos a 200 °C. Retire del homo y deje enfriar sobre una réjilla.
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pan 100 % Iintegral

Se trata de un pan denso, pero no tan pesado como muchos panes elaborados totalmente con harina integral.
Esto se debe a gue se utiliza un fermento denominado poolish, llamado de este modo porgue fue introducido
en Francia por panaderos polacos, y que aporta al pan sabor y caracter, al mismo tiempo que lo aligera.

Cantidad: 2 panes Para el fermento poolish: 250 g de harina integral
Preparacion: 15 minutos 5 g de levadura (fresca, 5 g de levadura (fresca,
Reposo: 3-5 horas para &l poalish sl es posible) si s posible)
30 minutos para &l pan 250 g de agua tibia (250 mli) 10 g de sal
Levado: 1 hora 250 g de harina integral 80 g de agua (80 ml)
Horneado: 30-35 minutos Un poco de mantequilla .
para engrasar
Preparacion

Engrase con mantequilla 2 moldes para pan de 500 g (20-22 cm de longitud).

Para preparar el poolish, bata la levadura con el agua hasta que se haya disuelto por completo, agregue
luego Ia harina y bata para obtener una masa. Cubra con un pano y deje reposar durante 3 horas, como
minimo, pero no més de 5, ya que ya debe haber doblado su volumen. Esta lista cuando ha formado

una clpula y se ha apéanado ligeramente. En este punto debe utilizarlo rapidamente, puesto que si lo deja
méas tiempo, empezara a colapsarse. Afada al poolish el resto de los ingredientes, mezcle bien con la
rasgueta y frabaje la masa a mano siguiendo el método c‘e las paginas 24-25, hasta que la masa adquiera
una textura elgstica y no se pegue a la mano o a la superficie de trabajo. Modele la masa en forma de bola
y pdngala en un cuenco ligeramente enharinado; cubra con un pafo y deje reposar durante 15 minutos.
Precaliente el homo a 250 °C.

@

Elaboracién

* Con la ayuda del extremo redondeado de la rasgueta, vuelgue la masa sobre la superficie de trabajo
y dividala en dos partes. Forme una bola con cada parte, cubra con un pano y deje reposar durante
15 minutos.

* Modele ambas piezas de masa a modo de panes apretados (véase pag. 31) e introdlzcalos en los moldes
engrasados. Cubra con un pafio y deje levar 1 hora, aproximadamente, hasta que casi hayan doblado su
volumen.

* Espolvoree las superficies de los panes con un poco de harina integral. Introdlzcalos en el homo
precalentado. Rocie el interior del horno con un vaporizador de agua justo antes de cerrar la puerta. Homee
durante 30-35 minutos, hasta que al golpear su base con los nudillos suene a hueco. Retire del homo

y deje eniriar sobre una rejila metalica.










centeno 117

La mayoria de la gente asocia el pan de centeno con los densos y oscuros panes de estilo aleméan y
escandinavo, tales como el pumpermnickel, Sin embarge, al mezclar harina de fuerza blanca con harina de
centeno, la textura se aligera, de modo gue se obtiene un pan ristico realmente sabroso, que ofrece una
base magnifica para ingredientes como aceitunas, frutos secos, frutas y especias. Si le gusta el pan de
centeno mas oscuro, incremente la proporcion de harina de centeno con respecto a la blanca, o, si lo
prefiere mas claro, aumente el porcentaje de harina blanca.

400 g de harina de fuerza blanca

100 g de harina de centeno oscura

10 g de levadura (fresca, si es posible)

10 g de =2

350 g de agua (350 ml, pero si se pesa es mas flable)

Precaliente el homo a 250 °C. Mezcle lo dos tipos de harina vy frételas con la levadura, con la ayuda de
las yemas de los dedos, como si estuviera preparando unas migas. Afada la sal y el agua y contintie
con el método de la paginas 22-25, pero compruebe la receta por si tiene que afadir otros ingredientes.

—
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pan de NUeces

A veces preparc Un pan con una mezcla de nueces y datiles. Siva a emplear frutas, reduzca la cantidad de
nueces a 150 g, y anada 125 g de daties picados o pasas.

Cantidad: 2 anillos 1 tanda Masa de centeno (véase pag. 117)
Preparacion: 20 minutos 200 g de nueces sin cascara, aplastadas
Reposo: 65 minutos con un rodillo o en el mortero (si se rompen
Levado: 1 hora de forma desigual desprenden su aceite
Horneado: 20 minutos en la masa con facilidad)

Harina p rinar
Elaboracion
* Prepare la masa siguiendo e as péginas 22-25 y afada las nueces despues de trabajar la masa
amano o en la amasadora. Continle trabajandc/mezclando hasta que estén homogéneamente distribuidas.

Modele la m
reposar durante 1 hora. Con la ayuda del exiremo redondeado de la rasqueta, vuelgue la masa sobre la

. f*:':r-gaia en un cuenco !igerar‘.‘;er*;te enharinado, cubra con un pano y deje

superficie de trabajo ligeramente enharinada vy dividala en dos partes. Modele dos bolas, y clbralas con un
_Da-"sc y déjelas reposar otros 5 minutos; luego modele de nuevo las bolas de forma compacta, Presione con
el extremo del redillo en el centro de cada bola, y practigue un agujero. Enharingse las manos vy abra el
agujero formando un anillo. E agujere debe tener el tamafic de un pufio para evitar gue se cierre al levar la
masa. Enharine ligeramente un pafo y cologue encima los anillos. Cubra con otro pafic y deje levar durante

1 hora o hasta gue los anillos casi hayan doblado su volumen. Transfiéralos a una pala o una placa de homear
plana vy, con la ayuda de una cuchilla de afeltar o un cuchilio afilado, practigue tres cortes en puntos
equidistantes alrededor del anillo. Abra el homo precalentado v rocie el interior con un vaporizador de agua.
Deslice rapidamente los anillos sobre 1a placa, baje la temperatura a 220 °C y homee durante 5 minutos; baje
a 200 °C y hormmee otros 15 minutos. Retire los panes y déjelos enfriar sobre una rejila metalica.
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pan de acertunas

Este pan esta inspirado en los panecillos tipo pain de campagne rellenos de olivada que son tipicos

la Provenza.

Cantidad: 3 panes 1 tanda Masa de centeno (véase pag. 117)
Preparacion: 40 minutos después de haber reposado durante 1 hora
Reposo: 1 hora 100 g de olivada

Levado: 1 hora Harina para espolvorear

Horneado: 18-20 minutos

Elaboracién

¢ Con la ayuda del exiremo redondeado de la rasgueta, vuelgue la masa sobre la superficie de trabajo
ligeramente enharinada vy dividala en tres partes. Tomelas de una en una y aplénelas con la paima de la
mano creande una forma ligeramente rectangular, Extienda unas 2 cucharadas de olivada sobre la masa.
Dable y forme panes (vease pég. 31).

¢ Cologue los panes (con la juntura hacia abajo) sobre un pano ligeramente enharinado, enharine la superficie
de los panes v estire el pafio formando separaciones entre los panes para que no se toquen durante
el levado. Cubra con ofro pafio y deje levar durante 1 hora, o hasta que los panes casi hayan doblado

su volumen.

» Transfiera los panes a una pala o una placa plana y realice un sclo corte a lo largo del centro de cada uno
con una cuchilla o un cuchillo afilado. Abra el homo precalentado y rocie el interior con un vaporizador de
agua; deslice rapidamente los panes sobre la piedra de homear o la placa caliente y cierre la puerta. Homee
durante 18-20 minutos. Los panes deben sonar a hueco al golpear la base con los dedos. Déjelos enfriar
sobre una rejila metalica.

olivada

Escurra y deshuese 180 g de aceitunas negras camosas. Introduzcalas en el robot de cocina con
2 cucharaditas de hierbas de Provenza y 20 g de aceite de oliva virgen extra y bata hasta obtener
una pasta gruesa. Puede conservarla en un recipiente hermético en el frigorffico durante unos dias.
También puede congelar la pasta varias semanas. Descongélela a temperatura ambiente y agregue
unas gotas de zuma de imoén para refrescarla, si fuese necesario. Obtendra unocs 200 g,
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Dan de centeno,
NDasas vy alcaravea

El centeno v la alcaravea constituyen una combinacion clasica, v las pasas aportan el togue de dulzor
que combina realmente bien con el queso, especialmente con el azul. La alcaravea es una de mis especias
favoritas. Me encanta el aroma de las semillas cuando el pan se homea, pero puede reducir la cantidad

si No le satisface demasiado.

Cantidad: 2 panes 1 tanda Masa de centeno (véase pag. 117)

Preparacion: 20 minutos 250 g de pasas o sultanas

Reposo: 70 minutos 1 cucharadita de semillas de alcaravea

Levado: 1 hora Harina para enharinar

Horneado: 30 minutos ]

Preparacion

Mezcle las pasas v las semillas de alcaravea.

Prepare la masa siguiendo el método de las paginas 22-25 y afiada la fruta v la alcaravea justo antes de que
acabe de trabajar la masa a mano o en la amasadora. Continle trabajando/mezclando hasta que estén bien
distribuidas. Modele la masa en forma de bola (véase pag. 25), pdngala en un cuenco, clbrala con un pafo

y déjela reposar durante 1 hora.

Elaboracion

» Con la ayuda del extremo redondeado de la rasgueta, vuelgue la masa sobre la superficie de frabajo
ligeramente enharinada vy dividala en dos partes. Modele cada una en forma de bola, clbrala con un pafio

y déjela reposar sobre la superficie de trabajo durante 10 minutos.

* Modele cada bola en forma de pan compacto (véase pag. 31) de unos 20 cm de longitud. Enharine ligeramente
un pano y cologue encima los panes, con la union hacia arriba. Realice un pliegue en el pafio entre cada pan
para que no se toguen. Cubra con otro pano y deje levar 1 hora hasta que casi hayan doblado su volumen.

¢ D¢ la vuelta a los panes v transfiéralos a una placa o plala plana y cree un disefio en forma de hoja (un corte
paor el centro, con cuatro cortes abriéndose a cada lado) en la superficie con una cuchilla o cuchillo afilado.
Humedezca el interior del homo precalentado con un vaporizador de agua. Deslice los panes sobre

la piedra o placa de homear y cierre la puerta. Baje la temperatura a 220 °C y homee durante 30 minutos.

Los panes deben sonar a hueco al golpear la base con los nudillos. Retirelos v déjelos enfriar sobre una rejila.
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pan de bacon
anumado vy cebolla roja

El bacon ahumado y la cebolla roja son una gran combinacion. Este pan es perfecto para séndwiches o para
acompafiar con una ensalada de higadilos de pollo. Aseglrese de emplear un buen bacon, preferentemente
secado al aire de la forma tradicional. El vinagre balsamico se utiliza para desglasar la sartén, por lo que no es preciso
gue sea de la mejor calidad, aungue también puede emplear una cucharada de vino tinto o vinagre de vino tinto.

Cantidad: 4 panes peguenos 1 tanda Masa de centeno (véase pag. 117)
Preparacion: 30 minutos 1 cucharada de aceite de oliva

Reposo: 70 minutos 8 lonchas gruesas de bacdn ahumado curado, en tiras
Levado: 11/« horas 1 cebolla grande roja, en rocajas finas

Horneado: 20 minutos 1 cucharada de vinagre balsamico

Harina para espolvorear

Elaboracion

* Precaliente el homo a 250 °C. Caliente el aceite en una sartén vy fria el bacdn a fuego medio un par de
minutos, hasta que empiece a dorarse; anada entonces la cebolia y cueza otro par de minutes. Desglase

la sartén; para elio, vierta el vinagre y remueva bien sobre el fuego otro minuto, raspando los trocitos de bacon
del fondo. Ponga el bacdn, la cebolia y los fondos de coccion en un plato para que se enfrie.

¢ Prepare la masa siguiendo el método de las paginas 22-25 y afiada la mezcla de bacon al acabar de trabajar
la masa 0 mezcle en la amasadora y continle trabajando/mezclando hasta gue todo esté homogéneamente
distribuido. Forme una bola con la masa (véase pag. 25), pdngala en un cuenco ligeramente enharinado,

cubra con un pano y deje reposar durante 1 hora.

* Con la ayuda del extremo redondeado de la rasqueta, vuelgue la masa sobre la superficie de trabajo
ligeramente enharinada y dividala en cuatro partes iguales. Forme una bola con cada una, cubra con un pafic
y deje reposar sobre la superficie de trabajo ofros 10 minutos. Modele de nuevo las bolas hasta que adguieran
una forma compacta. Enharine ligeramente uno o dos panos y cologue las bolas, con el lado liso hacia arriba.
Cubra con otro pafio 0 panos, y deje levar 11/: horas, hasta que casi hayan doblado su volumen.

» Transfiera los panes a una pala o placa de homear plana. Realice un corte circular sobre la superiicie de cada
pan con una cuchilla de afeitar o un cuchillo afilado. Rocie el homo precalentado con un vaporizador de agua,
deslice répidamente los panes sobre la placa de homear/piedra y homee a 220 °C durante 5 minutos; baje

la temperatura a 190 °C y homee 15 minutos mas. Déjelos enfriar sobre una rejila metélica.
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pan de sidra de Somerset

Para celebrar nuestro traslado a Bath para fundar mi escuela de cocina, ideé este pan, en el gue se utlliza la sidra
Burrow Hil, de Julian Temperley, de la Somerset Cider Brandy Co, en vez de la bretona que utilizaba para

un pan similar en Francia. La incorporacién de sidra o cerveza al pan es tradicional y le aporta un fantastico
toque «ristico», mientras gue su sabor gueda realzado por la adicion de masa de centeno fermentada. Es un pan
fabuloso para acompanar con jamoén curado o queso cheddar de calidad. Para este pan le sugiero gue prepare
una mayor cantidad de masa, ya que el fermento funciona mejor con cantidades grandes.

Cantidad. 4 panes Para el fermento: 750 g de harina de fuerza

Preparacion: 20 minuios 1/2 tanda Vasa de centeno blanca

Reposo: 4-6 horas para el fermento (véase pag. 117) 250 g de harina de centeno
11/2 horas para la masa fermentada de 4-6 horas oscura

Levado: 11/4-11/z horas 10 g de levadura (fresca, 20 g de sal

Horneado: 45 minutos si es posible) 450 g de sidra seca de calidad

150 g ds agua (150 ml)
Harina para espolvorear

Elaboracion

* Utllice la rasgueta para verter el fermento del recipiente al cuenco mezclader en un sola vez. Afiada

el resto de ingredientes (incorpore la sidra con el agua) v siga el metodo de las paginas 22-25. Forme

una bola con la masa (véase pag. 25), pdngala en un cuenco ligeramente enharinado, clbrala con un pafio
y déjela reposar durante 45 minutos.

* Con la ayuda del extremo redondeado de la rasqueta de plastico, vuglgue la masa sobre la superficie de
trabajo ligeramente enharinada y modélela a modo de bola; pongala de nuevo en el cuenco, cdbrala con
un pano y deéjela reposar durante 45 minutos.

¢ Con la ayuda de la rasqueta, vuelgue la masa scbre la superficie de trabajo ligeramente enharinada y dividala
en cuatro porciones iguales. Enharine ligeramente un par de panos. Modele las bolas de masa en forma de
panes (véase pag. 31) y ponga dos sobre cada pano; realice un pliegue en la tela para evitar que se toquen

al levar, Cubra con un pafo v deje levar de 17/:-17/2 horas, © hasta que casi hayan doblado su volumen.

e Dé la vuelta a los panes, coldquelos en una pala de madera o placa de homear plana y realice un corte
longitudinal a lo largo de los mismos con una cuchilla de afeitar o un cuchillo afilado. Humedezca el interior del
homo precalentado con el vaporizador de agua y deslice los panes scbre la piedra de hornear o placa. Homee
10 minutos, baje la temperatura a 200 °C y hormee unos 35 minutos, hasta gue estén bien coloreados.

Los panes deben sonar a hueco al golpear la base con el dedo. Retirelos y déjelos enfriar.
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; 7/
Me encanta el anis, particularmente en el pastis. Creo gue este pan es magnifico servido a estio ifandes
en compafia de marisco, especialmente ostras, y un buen trago de cerveza, bien fria en un vaso. |

Cantidad: 3 panes 25 g de levadura (fresca, si es posible)

Preparacion: 30 minutos 700 g de cerveza, a temperatura ambiente (700 ml) |
Reposo: 3 horas 35 minutos 250 g de harina de centeno oscura

Levado: 11/2 horas 750 g de harina de fuerza blanca

Horneado: 30 minutos 20 g de s&

1 cucharada de pastis
Harina para espolvorear

Elaboracion

¢ Bata la harina con la cerveza en un cuenco mezclador grande hasta que se haya disuelto por completo,
luege incorpore la harina de centeno y 400 g de la blanca vy bata para obtener una masa espesa. Cubra con
un pano y deje reposar durante 2 horas.

* Precaliente el horno a 250 °C. Afada el resto de ingredientes a la masa, mezcle bien y prepare la masa
siguiendo el metodo de las paginas 22-25, hasta que la masa esté blanda, eléstica y no se pegue a las |
manos. Déle forma de bola, pdngala en un cuenco ligeramente enharinado, cubra con un pafio y deje |

reposar durante 45 minuios.

¢ Con la ayuda del extremo redondeado de la rasqueta, vuelgue la masa sobre la superficie de trabajo

ligeramente enharinada y déle forma de bola de nuevo; coléguela otra vez en el cuenco, cubra con un pafo |
y deje reposar otros 45 minutos. Con la ayuda de la rasgueta, vuelgue de nuevo la masa y dividala en |
tres partes iguales. Forme una bola con cada una y déjelas sobre la superficie de trabajo, cubiertas con un

pano, para gue reposen 5 minutos mas. Extienda un par de pafios sobre una placa de homear y enharinelos

ligeramente. Modele las bolas en forma de panes (vease pag. 31) y coldquelos sobre los parios, dejando un |
espacio generoso entre ellos. Cubra con ofro pafio vy deje levar 17/z horas, o hasta que casi doble su volumen.

* Ponga los panes en una pala de madera o placa de homear plana y practigue dos cortes diagonales sobre

la superficie con una cuchilla de afeitar o un cuchillo afilado. Rocie el interior del homo precalentado con '
un vaporizador de agua vy deslice los panes sobre la piedra de homear/placa. Homéelos 5 minutos, baje

la temperatura a 220 °C y homee otros 25 minutos, hasta que adquieran un color oscuro. Deben sonar ]
a hueco al golpear la base. Retirelos del homo y déjelos enfriar sobre una rejilla metalica.
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pain de campagne

El pain de campagne es como el hermano menor del pan de masa écida. El pan de masa 4cida esta
experimentando una gran popularidad; sin embargo, si se elabora de la forma tradicional es un proceso largo
en el cual el fermento se prepara sin levadura comercial. La idea es que atraiga las levaduras silvestres naturales
que se encuentran en el aire, 10 que pemite fermentar la masa lentamente, v dar lugar a un pan con un sabor
caracteristico. En Francia, el clésico pain de campagne se utiiza de forma similar al pan de masa &cida.

Se compra para conservarlo varios dias. Queda muy bien tostado v frotado con gjo y/o tomates &l estilo

de las bruschettas italianas, para anadir después la cobertura de su eleccidn,

Cantidad: 2 panes Para el fermento: 500 g de harina blanca
Preparacion: 30 minuios 1/2 tanda Masa de centeno 100 g de harina de
Reposo: 4-8 horas para el fermento (véase pag. 117) dejada en un centeno oscura
21/2 horas para el pan cuenco (cublerta con film de 5 g de levadura (fresca,
Levado: 11/2 horas plastico) para gue fermente si es posible)
Horneado: 30-35 minutos de 4-6 horas, o toda lanoche 15 g de sal
en el frigorfico v después 400 g de agua (400 ml)
a temperatura ambiente Harina para enharinar

Elaboracion

s Ulilice la rasqueta para verter el fermento de una sola vez del recipiente al cuenco mezclador, y afiada el
resto de ingredientes. Prepare la masa siguiendo el método de las paginas 22-25 y trabajela hasta obtener
una masa blanda, flexible y elastica, gue no debe resultar pegajosa. Forme una bola (vease pag. 25) y péngala
en un cuenco ligeramente enharinado, cubra con un pafno y deje reposar durante 1 hora.

¢ Con la ayuda del extremo redondeado de la rasqueta, vueloue la masa sobre la superficie de trabajo
ligeramente enharinada v forme una bola de nuevo, pdngala ofra vez en el cuenco, tape v deje reposar 1 hora.

* Repita el proceso anterior, pero déjela reposar durante 30 minutos. Vuélguela con el extremo redondeado
de la rasgueta sobre la superficie de trabajo perfectamente enharinada v dividala en dos piezas de unos 600 g
cada una. Forme una bola con cada una de ellas. Enharine ligeramente dos cestos de mimbre para levar

o forre cuencos con pafios bien enharinados, v ponga una bola de masa en cada uno, con la unién hacia
abajo. Cubra con ofro pafio y deje levar 174 horas, o hasta gue casi hayan doblado su volumen.

¢ Cologue los panes sobre una pala de madera o una placa de homear plana, con la union hacia abajo, v corte
un circulo sobre la superficie de cada pan con una cuchilla de afeitar o un cuchillo afilade. Rocle el interior del
homo precalentado con un vaporizador de agua. Deslice los panes sobre la placa o piedra y homee 5 minutos.
Baje la temperatura a 220 °C y homee otros 25-30 minutos, hasta que adqguieran un color dorado oscuro.

Los panes deben sonar a hueco al golpear la base con los dedos. Retirelos del homo y déjelos enfriar.
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pan de centeno 0scuro

Este pan, algo mas complejo, queda realzado con el sabor extra del fermento poolish (vease pag. 114). Permita que
el pan se enfrie antes de degustario, ya que podria resultar indigesto.

Cantidad: 2 panes Para el fermento poolish: 200 g de harina de centeno

Preparacion: 30 minutos 6 g de levadura (fresca, oscura

Reposo: 3-5 horas para el poolish sl es posible) 210 g de harina de fuerza
95 minutos para la masa 275 g de agua tibia (275 ml) blanca

Levado: 1 hora 250 g de harina de centeno 15 g de sal

Horneado: 45-50 minutos oscura 115 g de agua tibia (115 ml)

Harina para enharinar

Preparacion

Para preparar el poolish, bata la levadura con el agua hasta gue se disuelva por completo; luego incorpore la
harina y bata hasta obtener una masa espesa. Cubrala con un pafio v déiela reposar durante 3 horas como
minimo, pero no mas de 5. El poolish estara listo cuando forme una clpula v luego empiece a aplanarse
ligeramente. Una vez alcance este punto, utilicelo rapidamente, ya gue si lo deja mas tiempo, empezara

a colapsarse. Ahada el poolish al resto de los ingredientes vy trabaje/mezcle siguiendo el método de las
paginas 22-25. Modele la masa en forma de bola (vease pag. 25) vy coléguela en un cuenco ligeramente
enharinado, cubierto con un pano, para dejarla reposar durante 45 minutos. Precaliente el hormo a 250 °C.

Elaboracion

* Con la ayuda del extremo redondeado de la rasqueta, vuelgue la masa sobre la superficie de trabajo
ligeramente enharinada y déle de nuevo forma de bola, péngala ofra vez en el cuenco, cubra con un pafno
y deje reposar otros 45 minutos.

¢ Use de nuevo la rasqueta, vuelgue la masa sobre la superficie de trabgjo ligeramente enharinada vy dividala
en dos pedazos iguales. Modélelos en forma de bola y déjelas reposar sobre la superficie de trabajo,
cubiertas con un pano, durante 5 minutos. Forre con pafos perfectamente enharinados dos cestos para levar
o cuencos. Modele los panes en forma de bolas compactas y pdngalas con la unién hacia abajo, sobre los
panos. Cubra con otros panos y deje levar 1 hora, © hasta que casi hayan doplado su volumen.

* Cologue los panes sobre la pala de madera o la placa para hornear plana, con la union hacia abajo. Realice
cuatro cortes sobre la superficie de cada pan, en sentido horizontal, v luego vertical, para formar una cuadricula.
Abra el homo precalentado vy rocie el interior con un vaporizador de agua; deslice rapidamente los panes
sobre la placa o piedra de homear. Homéelos 5 minutos, baje la temperatura a 200 °C y hornéelos otros
40-45 minutos, Cuando los panes estén cocidos habran adquirido un color bastante oscuro y sonaran

a hueco al golpear su base con los dedos. Retirelos y déjelos enfriar.
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Esta masa constituye una fusién entre un brioche vy el pan blance y pertenece a la familia de las «masas de
leche». Me encanta porgue no es demasiado dulce, aungue si lo suficiente para poder transportar el sabor
del chocolate, y, aungue se enriquece con leche y mantequilla, no es tan rica para que no pueda usarla en
su forma bésica, para preparar un exquisito bocadillo de atun, o senvirlo ligeramente tostado con foie gras.

Para las recetas de este capitulo, precaliente el horno a 220 °C en vez de a 250 °C.

250 g de leche entera (250 ml, si se pesa es mas fiable)
15 g de levadura (fresca, si es posible)

500 g de harina de fuerza blanca

60 g de mantequilla a temperatura ambiente

40 g de azicar blanqguilla

10 g de sal

2 huevos grandes

Para preparar la masa
* \ierta la leche en un cazo y caliéntela ligeramente hasta que alcance la temperatura corporal; no la debe
notar ni caliente ni fria al sumergir un dedo. (Puede utllizar el microondas, si lo prefiere, durante 112 minutos

a potencia maxima.)

® Para mezclar a mano, frote la levadura con la harina con la ayuda las yemas de los dedos, como si
estuviera preparado unas migas. Frote con la mantequilla, anada el azdcar vy la sal vy luego los huevos
y la leche. Siga el método de las paginas 22-25, pero compruebe la receta por si tiene que anadir
otros ingredientes.
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pan de naranja 'y menta

Preparé este pan por primera vez mientras experimentaba con un budin de pan, mermelada y mantequilla preparado
con brioche y un chorrito de Grand Mamier. En vez de utllizar el brioche como base, deseaba probar un pan mas
inusual que pudiera transmitir el sabor del licor. A partir de la naranja, empece aromatizando la masa con menta.

El sabor era fantastico, v el pan se conservd bien durante varios dias, por lo que lo tosté y acompané con mantequilla
de menta recién preparada. Me encanta el budin de pan y mantequilla, una preparacion muy inglesa. Sin embargo,
tenemos algo parecido en Francs’a. que acostumbrabamos a preparar en la panaderia para utilizar 1os restos

del final del dia, como cruasanes o pain au chocolat. Los mezclabamos en una gran amasadora con sultanas,
crema inglesa y un poco de alconol hasta obtener una pasta densa gue se homeaba unas 2 horas. Después

la cortabamos en raciones y la espolvoredbamos con azdcar, Tenia un sabor fantastico.

Cantidad: 2 panes grandes 1 tanda Masa dulce (vease pag. 137)
Preparacion: 20 minutos 1 manojo de menta fresc

Infusién: 1 hora (para la leche La piel de 2 naranjas grandes

Reposo: 1 hora 1 cucharada ce Cointreau

Levado: 11/z horas 1 huevo batido con una pizca de sal para el glaseado
Horneado: 22-32 minuto Harina para espolvorear

Un poco de mantequilla para engrasar

Preparacion
eje en infusion la leche para la masa dulce con un manojo de menta; para ello, caliéntela a fuego lento, retire

el cazo del fuego y deje reposar durante 1 hora antes de filtrar,
Mezcle la piel rallada de naranja con el Cu..wuaa;. Engrase ligeramente una placa de homear con mantequilla.
' ' ) iilizando la leche infusionada con menta.

-

Prepare la masa dulce de la fo
Cuando acabe de trabajar la m 2 Manc 0 en la amasadora, anada la piel y mézclela bien. Forme una bola

(véase pag. 25), enharine ligeramente el cuenco y deje reposar la masa durante 1 hora.

Elaboracion
* Vuelque la masa con la ayuda del extremo redondeado de la rasqueta sobre la superficie de trabajo ligeramente
en forma de pan (véase pag. 31) y coléquelos en

enharinada vy dividala en dos

una placa para homear ligeramente engrasada. Pincele la superficie de cac

a pan con un poco del glaseado de
huevo. Dejelo secar un momento, cubra los panes con un paio y déjelos levar durante 11/z horas, o hasta que
la masa casi haya doblado su volumen y recupere su posicion inicial al presionarla con el dedo. Pincele de nuevo
con un poco de glaseado de huevo. Con la ayuda de unas tieras sostenidas formando un angulo de 45° sobre
la superficie del pan, realice uncs cortes a lo largo del centro de cada pan. Pongalos en el homo dejéndolo a
temperatura de 210 ° C los 2 primeros minutos; baje la temperatura a 200 °C durante los 20-30 minutos restantes,

hasta que el pan adguiera un tono marrdn dorado oscuro. Sirvalo tostado, si lo desea, con mantequilla de menta.
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Para congelar: el pan se puede congelar, siermpre y cuando se conserve en bolsas de congelacion cerradas.
Se conserva alrededor de 2-3 meses.

mantequilla de menta

Introduzca 125 g de mantequilla y un manojo de hojas de menta en el robot de cocina y bata hasta que
la preparacion adquiera un textura homogénea. Deje enfriar en un cuenco tapado en €l frigorifico hasta
el momento de emplearlo.

budin de pan, mermelada y mantequilla
(para 6-8 personas)

Puede utilizar el pan de naranja y menta o comprar un brioche. En cualquier caso, precisara dos panes.

Precaliente el homo a 210 °C y ponga en remojo 200 g de sultanas en 4 cucharadas de Grand Mamier.
Prepare la crema inglesa; para ello, lleve a ebullicién 1 litro de leche entera en una cacerola de fondo grueso,
junto con una vaina de vainilla (cortada por la mitad a lo largo para raspar las semillas sobre el recipiente).
Bata en un cuenco 10 yemas de huevo y 150 g de az(car blanguilla hasta gue adqguieran un color paja claro
y la mezcla esté espumosa.

Para preparar la crema inglesa: vierta la leche sobre la mezcla de hueve sin dejar de batir, Vierta la mezcla
en una cacerola dispuesta a fuego medio. Con una cuchara de madera, remueva continuamente formando
un 8, hasta que la crema se espese lo suficiente para recubrir el dorsc de una cuchara. (Para comprobario,
levante la cuchara de la crema y dibuje una linea en el dorse. Si la linea queda limpia, la crema esta cocida.)
Filtre la crema inmediatamente sobre un cuenco limpio y contindie removiendo durante 1 minuto.

Corte el pan de naranja y menta o el brioche en rebanadas de 1 cm de grosor. Extienda por encima

un poco de mermelada de citricos y cortelas por la mitad en diagonal para formar triangulos. Cuele las
sultanas, pero reserve el Grand Mamier. Superponga los tridangulos en una fuente refractaria, con las puntas
hacia arriba, y aseglrese de que no quedan huscos entre las rebanadas. Distribuya las sultanas vy vierta
lentamente la crema inglesa por encima para que el pan absorba el liguido (seguramente le quedara algo,
que puede reservar para senvir con el budin). Introduzea la fuente en el homo precalentado y homee durante
20-30 minutos, hasta que la superficie esté dorada.

Para servir, caliente el Grand Marnier en un cazo pegueno. Retirelo del fuego y flambéelo. Vierta sobre
el budin y espolvoree con un poco de azlcar lustre tamizado. Sirva con crema acidificada, helado de vainilla

0 cualguier resto de crema inglesa.
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caracolas de chocolate
de Jack

A mi hijo Jack le encantan tanto los bollos de pasas como de chocolate, de mod gue me pidio que le preparara
algo gue constituyera una fusion entre ambos, Tendra g que haber visto la cara que puso, chispeante y manchada
de chocolate, cuando probé la primera caracola, Llenan bastante. por lo gue se las raciono.

Cantidad: 24 caracolas 1 tanda Masa dulce (véase pag. 137)

Preparacion: 20 minutos 25 g de cacao en polvo de calidad

Reposo: 45 minutos 200 g de chips (pspitas) de chocolate, con leche o n egro,
Levado: 11/2-15/2 horas 0 una mezcla de ambos

Horneado: 12-15 minutos 2 huevos, batidos con una pizca de sal para el glaseado

Crema pastelera (v2ase pag. 158

15 g de cacao en polvo
Preparacion ‘
Prepare la masa dulce s siguiendo el método de la pagina 137, pero anada el cacao en poivo al mismo tiempo
que la leche y el huevo, cuando acabe de trabajar fa masa a mano o en la amasadora. Cubra con un pano
y deje reposar durante 45 minutos en un lugar al abrigo de las corrientes de aire.
Prepare la crema pastelera siguiendo la receta de la pagina 158, pero afada 15 g de cacao en pohvo a la
leche. Viértala en una fuente para que se enfrie.

Elaboracion

* Vuelque la masa con la ayuda del extremo redondeado de la rasqueta sobre la superficie de trabajo
ligeramente enharinada, y aplanela suavemente con el rodillo hasta formar un rectangulo. Extienda
homogeneamente la crema pastelera en el chocolate v esparza luego Ios chips de chocolate. Empiece por ’
un extremo alargado y enrolle la masa como si se tratara de un brazo de gitano. Corte la masa con un cuchillo |
afilado en rodajas de 2 cm y coldquelas hacia arriba en una placa de homear. Glasee con un poco de

mezcla de huevo y deje levar 1%z - 1%/4 horas hasta que los bollos casi

(47

nayan doblado su volumen.

* Glasee de nuevo e introduzca en el homo precalentado: baje la temperatura a 180 °C. Homee durante
12-15 minutos. Puesto que la masa de chocolate es bastante oscura. resulia dificil saber si los bolios estan
Dlen homeados, para ello, retire uno con cuidado y compruebe que la base estd firme.

Para congelar: si no desea homear todas las caracolas de una vez. puede congelar unas cuantas. Cuando las
corte, y justo antes de dejarlas levar, pdngalas en una placa pequena en el congelador, vy, cuando se hayan
endurecido, introduzcalas en una bolsa para congelar. Cuando las vaya a utiizar, saquelas del congelador,
Jeielas levar toda la noche y homéelas.
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UNuelos

Le presento estos bunuelos, pero con una advertencia; no los prepare cuando esté solo, ya que puede
acabar comiéndoselos todos. Si tiene voluntad, puede conservarios un par de dias en el frigorifico, siempre
gue no los haya espolvoreado con aztcar. Cuando prepare una tanda, desaparecen milagrosa

y misteriosamente, ya que todos dicen: «yo no he sido».

| Los buriuelos son un gran clasico, pero no me gustan ni los grasientos ni los glaseados con azdcar lustre.
pseguiamos. Veo la gran cacerola con la masa levada

o
o

Todavia recuerdo los gue mi abugla preparaba par:
cayendo por el borde, vy recuerdo el maraviloso aroma gue desprendian vy el sentido de anticipacion que
sentia a medida que freia los primeros v los espolvoreaba con azdcar lustre, para servirlos con un puré
de manzana o una confitura, que todavia es la Unica forma en que me gusta comerios.

Cantidad: 30 buruelos 1 tanda Masa dulce (véase pag. 137) después f
Preparacion: 20 minutos de haber reposado durante 1 hora
Reposo: 1 hora 500 ml de aceite de cacahuete para frelr, mas
‘ Levado: 45 minutos un poco de azucar lustre para cubrir los bufiuelos |
! | Fritura: 15 minutos Para llenar los bufuelos (opcional) co "pota ,

de manzana (véase pag. 158}, confitura de frambuesa
0 crema pasielera (vease pag. 158)

l Harina para enharinar

' Aceite para engrasar

Elaboracion ‘
* Vuelgue la masa con la ayuda del extremo redondeado de la rasqueta sobre la superficie de trabajo ligeramente
enharinada y coriela en pedazos (véase pag. 28) de unos 30 g cada uno. BExtiéndalos formando bolas compactas

(véase pag. 29). Aceite ligeramente una placa de homear v espolvaréela con un poco de harina. Cologue

encima los buruelos (con la unidn hacia abajo), dejando espacio entre ellos para gue no se toguen al levar. |

Cubra la placa con un pafio y deje levar unos 45 minutos, hasta que los bufuelos casi hayan doblado su volumen.

* Vierta el aceite en una cacerola o freidora de 20 cm (si es mas grande, no habra suficiente aceite) y pdngala
a fuego medio. Cuando el aceite esté caliente (unos 15 minutos para alcanzar 180 °C), utiice una espétula de
pescado para levantar el primer bufuelo v dejario caer cuidadosamenie en el aceite, Bl bufiuelo aumentara

de tamafio. Afiada mas hasta que llene el recipiente (fria 5 como méxime a la vez). Frialos unos 30-45 segundos,
hasta que empiecen a colorearse, déles la vuelta v frialos por el otro lade. Utiice una espumadera para retirarlos
y déjelos escurrir sobre varias capas de papel de cocina. Déjelos enfriar.

* Para degustar los bufiuelos al natural, paselos simplemente por azlicar lustre antes de servirlos. Silos va
a rellenar, introduzca el relleno de su eleccion en una manga pastelera provista de una boquilla peguena
y llénelos insertando la boguilla a un lado del bufuelo, La cantidad de relleno depende de usted.
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tarta de albaricoque
v almendras

Quizas se pregunte por qué he incluido una tarta en este libro.

o
D

hecho, se basa en una masa dulce

cubierta con ciruelas o uvas espinas que preparaba mi madre. Montaba la tarta, la dejaba reposar un poco
para gue la masa subiera alrededor de
la espolvoreaba con azlcar, Esta es una version con crema de amendras. Puede preparar una buena tanda

as frutas vy, al homearla, los jugos impregnaban la masa. Luego

de masa dulce v utilizarla para esta tarta v para preparar bufuelos.

Cantidad: 2 tartas 1 tanda Masa dulce (véase pag. 137) después
Preparacion: 20 minuos e haber reposado durante 1 hora

Reposo: 95 minutos 300 g de crema de almendras (vease pag. 158)
Levado: 45 minutos 12-15 albaricogues maduros o ciruelas
Horneado: 20-25 minutos 1 huevo batide con sal para el glaseado de huevo

Harina para espolvorear

Azicar lustre o confitura de albaricoque, para servir

Elaboracion
* Con la ayuda del extremo redondesado de la rasgueta, vuelgue la masa sobre la superficie de trabajo
ligeramente enharinada, div 'cfa.a por la mitad y forme una bola con cada parte (vease pag. 25). Introdlzcalas

enunc nco enharinado. clbralas con un ~afm v Aaialne rennear A irante 20 mic e
en un cuenco ennar , Clbralas con un pano vy deielas reposar durante 20 minutos.

0 'i"sas con papel sulfurizado. Extienda cada pieza de masa formando un

géielos reposar durante 15 minutos.

o
=
Q
=
O
O
w
)]
(o]}
()]
[
9]
3
Q
[0F]
(e}
-
3
0]
=
«]
O
]
O
Q)
L
@
O
]
wn
o
O
o)
m
(')
[4h]
9,
ﬂJ
=

» Cuartee los albaricogues o ciruglas, Extienda la crema de almendras sobre las bases de las tartas,
empezando por el centro, y deteniéndose a unecs 2,5 cm de los bordes. Cologue encima la fruta cuarteada,
con la piel hacia abajo, y dispdngala tan junta como pusda. Dej

W

e levar las fartas 45 minutos.

¢ Pincele los bordes de la tarta con el glaseado de huevo. Baje la temperatura del homo a 200 °C
y homee hasta que los bordes de la fruta se hayan dorado (si la superficie se colorea con demasiada
rapidez, baje la temperatura a 190 °C) vy la base esté dorada, lo gue le llevara unos 20-25 minutos.
Retire de la placa y deje enfriar sobre una rejila metélica. Para senvir, espolvares la tarta con un poco
de azucar lustre o glasee con confitura de albaricogue calentada en un cazo hasta que se disuelva.

Variante: tarta de manzanas. Mezcle la crema de almendras con un poco de compota de manzana
(véase pag. 158) y un chomito de calvados, y utilice manzanas peladas y en rodajas en vez de albaricoques.
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panuelos de bacon

¢ Ya sabe que cuando desea comer bacon nada logra satisfacerle? Bien, como soy francés, cuando era
aprendiz de panadero, mis antojos se centraban en un croque monsieur que llevaba tocino y bechamel.
Preparabamos una imitacion con un poco de tocino y bechamel, gue se anadian a un trozo de masa dulce;
la dejabamos levar v luego la homeabamos. Era algo magnffico.

Cantidad: 6 panuelos 1/2 tanda IViasa dulce (véase pag. 137) desples
Preparacion: 20 minuios de haber reposado durante 1 hora

Reposo: 1 hora 200 g de salsa bechamel (200 mi)

Levado: 45 minutos 1 sobre de beicon ecoldgico de calidad
Horneado: 15 minutos 1 huevo mediano batido con una pizca de sal para

el glaseado de huevo
100 g de queso gruyere o emmenthal rallado

Elaboracion
¢ Con la ayuda del extremo redondeado de la rasqueta, vuelaue la masa sobre la superficie de trabajo

ligeramente enharinada y forme una bola (véase pag. 25). Extienda la masa hasta que alcance unos

P
5 mm de grosor v cériela en 6 cuadrados de 6 x 12 cm. Reparta una cucharada de bechamel en

el centro del cuadrado y doble, a continuacion, dos esquinas cpuestas de la masa para gue se unan en &l
centro. Cologue encima una loncha de bacdn y ponga la preparacion en una placa de homear. Repita la
operacion con el resto de la masa. Cubra con papel sulfurizado y un pafio y deje levar durante 45 minutos.

* Glasee la masa con el glaseado de huevo. Espolvores con un poco de queso. Baje la temperatura del homo
a 200 °C y homee unos 7
todavia esté caliente.

(03]

inutos, hasta gue la masa adqguiera un color dorado intenso. Deguste mientras

salsa bechamel

Derrita 25 g de mantequilla en un cazo de fondo grueso. Cuando esté burbujeante, afiada 20 g de harina
comun y bata con fuerza fuera del fuego hasta que toda la mantequilla desaparezca y obtenga una pasta
gue se separe limpiamente del recipiente. Anada 150 g (150 ml) de leche entera, poco a poco, sin dejar de
batir, para asegurarse de gue no se forman grumes. Una vez haya afadido toda la leche y tenga una salsa
homogeénea, cueza a fuego medio hasta que empiece a burbujear. Cueza 1 minuto mas. Sazone con sal
marina, pimienta negra recién molida y un poco de nuez moscada molida. Deje enfriar. Obtendra 200 g
(200 ml). Para una salsa mas intensa, puede afiadir 40 g de gueso rallado (cheddar o gruyere) a la salsa
mientras todavia esta en el fuego; debe asegurarse de que se funde.
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pan de frutas

Normalmente, el «pan para el te» suele ser demasiado rico y pesado; sin embargo, éste resulta delicioso
y ligero. Queda muy bien tostado y acompanado con compota de frutas y crema fresca.

Cantidad: 3 panes 1 tanda Masa dulce (véase pag. 137)
Preparacion: 30 minutos 150 g de cerezas confitadas, cuarteadas

Reposo: 65 minutos 50 g de piel de frutas confitadas o la cascara
Levado: 11/2 horas rallada de 2 imones grandes vy 2 naranjas grandes
Horneado: 25-30 minuto 2 cucharadas grandes de ron

125 g de almendras fileteadas, mas un poco extra
para recubrir

150 g de sultanas

1 huevo mediano batido con una pizca de sal para
el glaseado de huevo

Preparacion

Engrase 3 moldes para pan de 500 g (de 20-22 cm de longitud) con manteguilla.

Ponga en remojo las cerezas vy la piel confitada o cascara rallada en el ron toda la noche.

Esparza las aimendras sobre una placa de hormear y tuéstelas bajo el grill en el homo caliente; vaya dandoles
la vuelta de vez en cuando hasta que estén doradas. Dejelas enfriar,

Mezcle todas las frutas con los frutos secos y afada la mezcla a la masa cuando acabe de trabgjarla
amano o en la amasadora. Asegurese de que las ha distribuido homogéneamente. Modele la masa en
forma de bola (véase pag. 25) y pdngala en un cuenco ligeramente enharinado. Déjela reposar durante 1 hora.

Elaboracion
* Vuelque la masa con la ayuda del extremo redondeado de la rasgueta sobre la superficie de trabajo
ligeramente enharinada y dividala en tres partes iguales. Modele 3 bolas y dejelas reposar durante 5 minutos.

* Modele cada bola en forma de pan (véase pag. 31) y péngalas en los moldes. Pincele las superficies con
el glaseado de huevo. Cubra los moldes con un pafio v deje levar 17/z horas, o hasta gue la masa casi haya
doblado su volumen.

* Pincele de nuevo con el glaseado de huevo y, con la cuchilla o un cuchillo afilado, practigue un corte
a lo largo de la superficie. Esparza por encima algunas aimendras. Precaliente el hormo y homee durante
25-30 minutos, hasta que la superficie adquiera un color marrén dorado oscuro. Retire los panes de

os moldes y compruebe gue los lados y la base estén dorados. Si no es asi, introdlzca los panes

de nuevo en el homo (fuera de los moldes). Déjelos enfriar sobre una rejila metalica.
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pan de Viena

Este pan se comercializa a menudo en Francia como altemativa al brioche. Se trata de una receta gue aparece
en mis clases y muy facil de preparar. De nifios comiamos unas baguettes pequenas preparadas con esta
masa en el desayuno o la merienda, a las gue llamabamos le quatre-heure.

Para la escuela, se cortaba por la mitad v se lienaba con chocolate Poulain, gue todos los nifios comian, y que
levaba el dibujo de un potro. Puede homear el pan en moldes vy cortarlo para el croque monsieur,

Cantidad: 5 baguettes o 15 panecilios 1 tanda Masa dulce (véase pag. 137) depués
Preparacion: 20 minutos de haber reposado durante 1 hora

Reposo: 1 hora 1 huevo mediano batido con una pizca de sal para
Levado: 1 hora el glaseado de huevo

Horneado: 8-12 minutos Harina para espolvorear

Preparacion
Con la ayuda del extremo redondeado de la rasqueta, vuelgue la masa sobre la
b .""

1 . ~ [ ! —~ ey e lao 3 iatte fou
enharinada v a vidala en 5 pedazos para preparar 1as CQQL.'SHUS o en

superficie de trabajo ligeramente
1708 para los panecillos.

Para las baguettes
* Aplaste los pedazos d
de la pagina 56. Cologue |

huevo v practigue unos peguefios corte

manos para formar rectangulos. Déblelos v enrdlielos siguiendo el método

-

28 bien espaciadas en una fuente, pincélelas dos veces con el glaseado de
s profundos a lo largo de la superficie con una cuchilla o un cuchillo afilado.
» Dgje levar 1 hora y luego hornee de 10-12

precalentado hasta gue adauieran un color marrdn dorado oscuro.

minutos en el homo
Para los panecillos

* Forme panecillos con los pedazos de masa (vease pag. 30).

* Cologue los panecillos sobre placas de homear, dejando espacio
¢ Pincele los panecillos con el glaseado de huevo vy luego realice
una cruz de unos 5 mm de profundidad sobre la superficie.

¢ Deje levar 1 hora, luego hornee en el homo precalentado durante
8-10 minutos, hasta gue los panecillos estén dorados.
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SCOrNes

Siempre me preguntan si tengo una buena receta para los scones. La tengo, v, desde que llegué de
Bretana, los scones siempre han sido una de mis especialidades britanicas favoritas. Esta masa contiene
crema, una varante de los scones de crema tradicionales. Tambien me gusta preparar los scones
modelandolos a modo de cuadrados en vez de circulos.

Cantidad: 12-15 scones 150 g de mantequilla con sal
Preparacion: 20 minuios 600 g de harina comun

Reposo: 15 minutos 150 g de azicar blanquilla
Horneado: 20 minutos 40 g de levadura guimica en polvo

280 g de suitanas

190 g de crema de leche espesa

190 g de leche (1890 ml)

2 huevos, batidos con una pizca de sal
para el glaseado de huevo

Preparacion
Precaliente el homo a 220 °C.

Elaboraciéon
* Frote la mantequila con la harina en un cuenco mezclador. Afada el azlcar vy la levadura en polvo.
Incorpore las sultanas y mezcle hasta que se hayan distribuido homogéneamente.

* Afada la crema vy la leche y mezcle con la rasgueta hasta gue todos los ingredientes estén bien ligados.
Enharine la superficie de trabajo y vuslque la masa encima. Presidnela, doblela por la mitad, repita de nuevo
y déblela por el extreme opuesto, vy siga hasta obtener una especie de cuadrado. Enharine la superficie y la
base de la masa, cubrala con un pafio y déjela reposar en un lugar fresco durante 15 minutos.

* Enharine ligeramente la superficie de trabajo y extienda la masa hasta que adaquiera 21/2-3 cm de grosor.
Retire con un pincel el exceso de harina. Corte los scones en cuadrados (de unos 8 x 6 cm) con un cuchillo
afilado.

¢ Pongalos sobre una placa de homear y aseglrese de gue no estén demasiado juntos. Extienda el resto
de la masa y corte mas scones, hasta gue haya empleado toda la masa.

* Clasese los scones con el glaseado de huevo. Espere 2 minutos vy glasee de nuevo. Baje la temperatura
del homo a 200 °C y homee los scones unos 20 minutos, o hasta que hayan aumentado su volumen
y la superficie y la base hayan adquirido un color marrén dorado.
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recetas adicionales

compota de manzana

Pele, retire el corazdn y cuartee 2 manzanas grandes.
Derrita una nuez grande de mantequilla en una cacerola

v afiada 1 cucharadita de azlcar y una pizca de canela.
Incorpore las manzanas y mezcle hasta gue estén bien
cubiertas con la mantequilla. Deje cocer 1 minuto, baje

€l fuego, anada una cucharada de calvados o brandy

(a su gusto) y mezcle bien. Cubra y deje cocer a fuego lento
durante 10-15 minutos, o hasta que las manzanas estén
blandas. Retirelas del fuego v déielas enfriar unos minutos.
Batalas con una batidora eléctrica 0 manual hasta obtener
una mezcla homogénea y déjela enfriar.

crema pastelera

Bata, en un cuenco, 8 yemas de huevo, 70 g de azlicar
blanquilia y 50 g de harina tamizada. Ponga otros 70 g de
azlicar en una cacerola con 500 g (500 ml) de leche entera
y una vaina de vainilla cortada por la mitad a lo largo y con
las semillas raspadas. Deje que aparezcan las primeras
burbujas v retire del fuego. Bata /3 de |a leche con la
mezcla de huevo, anada el resto de la leche y mezcle olra
vez. Vierta de nuevo en el recipiente y coléguelo sobre el
fuego. Lleve a ebullicion y cueza a fuego lento un par de
minutos, sin dejar de remover, para asegurarse de que la
crema no se pegue al fonde de la cacerola. Viértala en un
recipiente para gue se enirie, Espolvores con un poco de
az\car lustre 0 copos de manteguilla para evitar que se
forme una pelicula,

crema de almendras

Bata 125 g de mantequilla (a temperatura ambiente) y 125 g
de azdcar blanguilla a mano o en el robot con la espaiula.
Anada 125 g de aimendras molidas y mezcle de nuevo.
Incorpore 25 g de harina comdn y continle batiendo.
Anada, por Ultimo, 2 hueves, de uno en uno,

y 2 cucharadas grandes de ron (si lo desea); vaya
mezclando bien hasta que la mezcla esté ligeramente
consistente. Utilicela o consérvela en un recipiente
hermético en el frigorifico hasta una semana.
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