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PAN AMASADO ,
POR PIA BARROS, CHEF Y ACADEMICA DE AIEP.

Ingredientes -20grdesal

-1kilo de harina -10gr delevadura seca
-120 grde manteca -1 cdta. de azlcar granula-
-550 ml de agua tibia da

Enun bowlhacer unvolean conlaharina. Agregar la sal por [a ori-
lla, mientras que en el centro anadir el azicar, levadura, mante-
caderretidayagua tibia. Formar una masa suave y homogenea.
Amasar la masadurante 10 minutos. Tapar lamasay dejarlare-
posar durante 10 minutos. Dividir la masa en 10 partes iguales,
conayuda de una pesa. Tomar cada porcionde masa y ovillar pa-
raque quede lo mas lisa posible. Poner cada bolaen unalatao
placa enmantecada y espolvoreada con harina. Aplastar la bola
con la palmade la mano y pinchar con un tenedor unas tres ve-
ces por cada pan. Tapar el pan conun pafio limpio durante 15 mi-
nutos. Una vez transcurrido el tiempo, pintar los panes con una
yema de huevo mezclada con gotas de leche 0 agua fria, Lievar
los panes al horno precalentado a 180°C hasta que el pan este
dorado en la superficie.
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