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			Introducción

			El libro que tienes ahora mismo entre las manos no es solo un libro de recetas de panadería, bollería y muchos otros productos relacionados con la harina y la fermentación. Es una recopilación de prácticamente todas las recetas publicadas por Xavier Barriga a lo largo de los 10 libros que tiene escritos con nuestra editorial. Las recetas van desde las más clásicas hasta las más originales, y todas tienen el sello de originalidad propio del autor.

			Encontrarás recetas para todos los gustos y para absolutamente todos los paladares, incluidos los más exigentes y con diferentes grados de dificultad. Si no tienes una gran experiencia en el maravilloso arte de hacer pan en casa, no pasa nada, siempre encontrarás aquella sencilla receta con la que empezar.

			Así pues, te animamos a que metas de lleno las manos en el cuenco de harina, ¡empieces a amasar y, sobre todo, empieces a divertirte!

			¡Salud y buen pan!

		

	



		
			 

			 

			 

			 

			El pan casero tiene un aroma inconfundible: huele a hogar, a calma y a tradición. En cada cultura, el pan es mucho más que un alimento; es un gesto cotidiano que reúne a las personas alrededor de una mesa. Este apartado del libro, dedicado exclusivamente al pan y sus múltiples variedades, nace con la intención de recuperar ese gesto y llevarlo a tu cocina, sin prisas y con el placer de crear algo con tus propias manos.

			Aquí encontrarás una colección de recetas de panes variados, desde los más sencillos y cotidianos hasta versiones más artesanales y con matices únicos. No necesitas ser un experto para disfrutar del proceso: solo curiosidad, un poco de tiempo y el entusiasmo por descubrir que el pan, cuando se hace en casa, sabe diferente…, sabe mejor.

			Prepárate para amasar, experimentar y sorprenderte con lo que puedes lograr con harina, agua, masa madre, levadura y tus ganas de aprender.

		

	



		
			PAN

		

	



		
			PANES GRANDES

		

	



		
			Pan grande con masa madre natural

			Receta para 2 panes:

			500 g de harina panificable

			9 g de sal

			350 ml de agua

			220 g de masa madre natural (ver receta «Masa madre»)

			 

			Amasa los ingredientes e incorpora la masa madre partida en trozos a mitad del amasado. Deja reposar la masa durante 1 hora tapada con un paño húmedo.

			Vuelca la masa sobre la mesa de trabajo y dóblala por la mitad como si fuera una hoja de papel. Déjala reposar durante 90 minutos en el lugar más cálido de tu cocina.

			Divide la masa en dos trozos de 500 gramos y déjalos reposar 15 minutos. Luego dales la forma que quieras, de pan redondo o de barra corta. Coloca ambas piezas sobre una tela de lino con bastante harina y con la parte «fea» del pan hacia abajo.

			Tapa la masa con un paño húmedo y deja que fermente durante 3 horas o hasta que haya doblado su volumen. Mientras, precalienta el horno a 230 °C y coloca en su interior una pequeña olla con paños mojados para generar vapor. Si los paños se secan pasado un tiempo, añade más agua a la olla. Cuando el pan esté listo para ir al horno, dale la vuelta con cuidado y deposítalo directamente sobre la placa de gres o la bandeja de horno. Baja la temperatura a 185 °C. 

			Deja que el pan se cueza lentamente durante unos 70 minutos. Sácalo del horno y déjalo enfriar sobre una rejilla evitando las corrientes de aire.

			Corta el pan en rebanadas y congélalas por separado envueltas en papel de aluminio. Cuando quieras hacerte una exquisita tostada, saca una rebanada, descongélala a temperatura ambiente y tuéstala en la tostadora eléctrica o en el horno.

		

	



		
			Pan rústico aromático

			Receta para 4 panes:

			500 g de harina panificable

			8 g de sal

			320 ml de agua

			5 g de levadura fresca

			10 g de germen de trigo 

			una pizca de nuez moscada

			una pizca de canela molida

			una pizca de ralladura de limón y de naranja

			 

			Tuesta el germen en el horno hasta que tenga un bonito color dorado. Cuando esté frío, mézclalo con la nuez moscada, la canela y las ralladuras de limón y naranja. Puedes hacerlo el día de antes y guardar la mezcla en un bote bien cerrado. 

			Amasa los ingredientes junto a la mezcla de aromas anterior. Deja que la masa repose durante 1 hora cubierta con un paño húmedo. También puedes dejarla bien tapada con una lámina de plástico en la nevera hasta el día siguiente, verás qué sorpresa tan agradable. 

			Divide la masa en cuatro porciones de 250 gramos y déjalas reposar 15 minutos tapadas con un paño húmedo. Forma barras cortas sin demasiada punta. Ponlas sobre una tela de lino con bastante harina y tápalas con un paño para que no se sequen durante la fermentación.

			Deja que la masa fermente durante 2 horas o hasta que doble su volumen. Mientras, precalienta el horno a 240 °C y coloca en su interior una pequeña olla con paños mojados para generar vapor. 

			Cuando los panes estén listos para hornear, deposítalos directamente sobre la piedra del horno. Baja la temperatura a 190 °C y deja que el pan se cueza lentamente durante unos 45 minutos.

			Para potenciar el sabor de este pan, puedes incorporar 200 gramos de masa madre natural al amasado: los sabores dulce de la canela y el ácido del limón y la naranja contrastarán con el aroma láctico de la masa madre. Esta original y explosiva combinación no dejará indiferente a quien la pruebe.

		

	



		
			Pan de agua

			Para 2 panes:

			500 g de harina de fuerza

			12 g de sal

			600 ml de agua

			150 g de masa madre natural (opcional)

			5 g de levadura fresca

			 

			Prepara la masa base (ver receta «Masa base») empezando con la mitad del agua hasta que veas que se forma una masa de consistencia normal y aspecto liso. Después añade el resto del agua poco a poco, sin dejar de amasar, hasta que se absorba toda. Recuerda que debes incorporar la levadura al final del amasado.

			Deja reposar la masa tapada con un paño húmedo durante 90 minutos, preferiblemente en un recipiente cóncavo y estrecho para que adquiera más cuerpo.

			Con las manos mojadas de agua, ve cortando con decisión y sin miedo porciones de masa y llena con ellas dos moldes de aluminio hasta tres cuartas partes de su capacidad (unos 400 gramos de masa en cada uno).

			Deja que la masa fermente durante 1 hora en los moldes, tapados con un paño húmedo, hasta que observes que prácticamente ha doblado su volumen. 

			Precalienta mientras tanto el horno a 250 °C, con una pequeña olla llena de paños mojados para generar vapor. 

			Cuando el pan esté fermentado, espolvoréalo con harina con la ayuda de un colador fino. Coloca los moldes en la bandeja del horno, baja la temperatura a 185 °C e introduce el pan en el horno.

			Hornea el pan durante 30 minutos aproximadamente. Cuando esté cocido, desmóldalo y déjalo enfriar sobre una rejilla en un lugar sin corrientes de aire.

			Busca moldes de formas y tamaños diversos en tiendas especializadas. Así te quedarán unos panes muy vistosos que sin duda alguna sorprenderán a tus invitados.

		

	



		
			Pan sorpresa para fiestas 

			Ingredientes para el pan sorpresa:

			un pan grande redondo elaborado el día anterior. Puedes utilizar el pan grande con masa madre natural (véase receta), por ejemplo, o elaborarlo con la masa del pan para bocadillos en sistema directo (véase receta).

			panecillos con mantequilla tostada pequeños (véase receta) o bien panecillos de pan de leche (véase receta) .

			 

			Cuando tengas los panes listos, corta en horizontal la parte superior del pan grande y, con un cuchillo primero y las manos después, vacíale toda la miga para dejar el máximo espacio posible y poner dentro los bocadillos.

			Puedes adornar con un lazo la parte que has cortado y que hará las veces de tapadera del pan de fiesta.

			Prepara unos bocadillos variados con los panecillos pequeños untados con un poco de mantequilla y colócalos en el interior del pan grande.

			Cubre el pan con la tapadera cortada, y ya lo tienes a punto para servir.

		

	



		
			Torta de Aranda

			Receta para 4 tortas:

			 

			Para la masa base:

			500 g de harina panificable

			10 g de sal

			300 ml de agua

			5 g de levadura fresca

			60 ml de aceite de oliva virgen extra

			 

			Para el acabado:

			aceite de oliva virgen extra

			 

			Amasa todos los ingredientes de la masa base (ver receta «Masa base»), salvo el aceite, que deberás incorporar cuando la masa ya tenga cierta consistencia y de forma gradual y paulatina. Recuerda que la levadura se añade al final del amasado.

			Tapa la masa con un paño húmedo y deja que repose durante 90 minutos. 

			Divide la masa en cuatro porciones de 250 gramos y aplánalas con los dedos para darles una forma redonda de un grosor de 1,5 centímetros aproximadamente.

			Pon las piezas sobre una tela de lino espolvoreada con bastante harina y cúbrelas con un paño húmedo para que no se sequen. Déjalas fermentar durante 2 horas.

			Una vez fermentadas las tortas, hazles unos hoyos con los dedos, como si quisieras pincharlas. Con una aceitera, vierte en los hoyos aceite de oliva suficiente para cubrir las tortas con generosidad. Si te resulta más sencillo, puedes pintarlas de aceite con un pincel.

			Precalienta el horno a 250 °C con una olla pequeña llena de paños mojados para generar vapor. Coloca una placa de gres o cerámica sobre la rejilla que, una vez caliente, servirá de base para cocer el pan. 

			Coge con cuidado las tortas con las manos y deposítalas directamente sobre la piedra del horno.

			Baja la temperatura del horno a 210 °C y deja que las tortas se cuezan durante unos 25 minutos.

			Puedes agregar a la masa 200 gramos de masa madre natural, así las tortas tendrán un sabor ligeramente más ácido y un poco más de corteza. Su conservación también se verá beneficiada.

		

	



		
			Pan Dalí

			Para la masa:

			Véase la receta de «Pan para bocadillos en sistema directo»

			 

			Prepara la masa siguiendo los pasos de la receta de «Pan para bocadillos en sistema directo»

			Divídela en piezas de 300 gramos cada una y dales forma de bola sobre la mesa de trabajo.

			Pon las bolas de masa en una bandeja, tápalas con un paño húmedo y déjalas reposar 30 minutos.

			Enharina la mesa de trabajo, coloca encima una de las bolas de masa y dale forma de la siguiente manera: aplasta los bordes de la bola, sin tocar la parte del medio, es decir, debe quedar hinchada en el centro; estira los bordes con la mano hasta formar tres extremos o puntas; dobla cada extremo sobre sí mismo, de modo que la pieza parezca una especie de tricornio; enrolla los extremos hacia la bola central.

			Coloca el pan así formado del revés sobre una tela de lino enharinada. Repite este proceso con cada una de las bolas de masa.

			Deja fermentar los panes durante 2 horas a temperatura ambiente, tapados con un paño húmedo.

			Precalienta el horno a 250 °C, con una olla pequeña dentro llena de paños muy mojados para generar vapor. Coloca una placa de gres o cerámica encima de la rejilla, que servirá de base para cocer el pan.

			Cuando los panes estén fermentados, dales la vuelta y ponlos directamente sobre la piedra de hornear. 

			Baja la temperatura del horno a 210 °C y cuece los panes durante 40 minutos aproximadamente.

			Cuando hayas adquirido práctica en darles la forma a estos panes, haz una pieza grande, de unos 800 gramos de masa, que puede servir como decoración durante varias semanas.

		

	



		
			Pan sin levadura

			Receta para 2 panes: 

			400 g de harina panificable

			100 g de harina integral

			10 g de sal

			250 ml de agua

			350 g de masa madre natural (ver receta «Masa madre»)

			 

			Prepara la masa base (ver receta «Masa base») e incorpora la masa madre a mitad del amasado. De este modo, la masa final quedará más lisa.

			Tapa la masa con un paño húmedo y deja que repose durante 1 hora.

			Vuelca la masa sobre la mesa de trabajo y dóblala por la mitad, como si fuera una hoja de papel. No tengas miedo: ni se rompe ni se estropea, al contrario.

			Vuelve a dejar reposar la masa tapada durante 2,5 horas en el lugar más cálido de tu cocina. Si observas que antes de este tiempo la masa ya ha doblado su volumen inicial, puedes empezar a trabajarla.

			Divide la masa en dos trozos de 500 gramos cada uno y déjalos reposar 30 minutos.

			Forma dos barras cortas y algo gruesas, ya que este pan queda mejor con bastante miga. Si lo prefieres, puedes hacer piezas redondas.

			Coloca las dos piezas sobre una tela de lino bastante enharinada y tápalas con un paño húmedo. Déjalas fermentar durante 3 horas, o hasta que hayan doblado su volumen, en un lugar cálido y sin corrientes de aire. Si el paño se seca, pulverízalo con agua.

			Precalienta el horno a 230 °C con una olla dentro llena de paños muy mojados para crear vapor. Coloca una placa de gres o cerámica sobre la rejilla del horno para que se caliente y sirva de base para cocer el pan. 

			Antes de meter el pan en el horno, realiza uno o dos cortes con la cuchilla en cada pieza. Luego colócalas con cuidado sobre la piedra del horno.

			Baja la temperatura del horno a 185 °C y cuece el pan lentamente durante unos 70 minutos.

			Cuando saques el pan del horno, déjalo enfriar sobre una rejilla evitando las corrientes de aire.

			Este pan sin levadura es bastante ácido y de corteza gruesa y crujiente. La miga quedará densa y húmeda, lo cual favorece su conservación. Las piezas grandes se conservan hasta cinco días, siempre tapadas con un paño de algodón y alejadas de olores fuertes. Verás que el sabor y la acidez se pronuncian con el paso de los días, y que la miga va perdiendo humedad. Córtalo conforme lo consumas y, si lo prefieres, tuéstalo un poco para que esté tan crujiente como el primer día.

		

	



		
			Pan de fermentación lenta

			Receta para 5 panes de 180 gramos cada uno aproximadamente: 

			250 g de harina ecológica integral

			250 g de harina ecológica blanca (a poder ser de fuerza)

			375 ml de agua fría

			10 g de sal

			2 g de levadura

			una bandeja plana con bordes

			aceite de oliva

			harina para espolvorear

			 

			Mezcla los ingredientes y amásalos siguiendo los pasos de la «Masa base». En este caso, debido a la cantidad de agua, el amasado puede requerir más tiempo de lo normal. La masa será más blanda, pero debe quedar lisa y brillante.

			Pinta una bandeja con aceite de oliva y extiende la masa para que ocupe toda la superficie. Tápala con un paño de algodón sin que toque la masa, y déjala reposar durante 1 hora.

			Pasada la hora de reposo, vuelca la masa sobre el mármol de la cocina ligeramente espolvoreado con harina y dóblala (véase «Doblar la masa»). En una masa blanda, esta operación es fundamental para darle fuerza y conseguir un buen volumen y una miga alveolada (con agujeros).

			Pon la masa en un cuenco con las paredes pintadas de aceite de oliva y déjala fermentar en la nevera durante 24 horas (véase «Reposo de la masa en bloque en la nevera»). En este caso, tápala con film para evitar que se le forme una corteza en la superficie.

			Pasadas las 24 horas, verás que la masa ha adquirido volumen y ha fermentado; esto significa que la levadura ha actuado y que se han generado los ácidos orgánicos responsables del sabor, el aroma y la conservación del pan.

			Vuelca la masa sobre el mármol de la cocina enharinado y extiéndela con las manos, procurando no aplastarla en exceso. Corta la masa en porciones de entre 150 y 180 gramos y ponlas en una bandeja de horno forrada con papel vegetal para que no se peguen. Deja la separación suficiente entre ellas para que puedan crecer y tápalas con un paño de cocina.

			El tiempo de fermentación final será de 2 horas a temperatura ambiente. Pasado este tiempo, precalienta el horno a 250 °C con calor arriba y abajo. 

			Cuando el horno esté a la temperatura indicada, con la ayuda de un colador fino espolvorea harina de trigo sobre los panes. Realiza unos cortes en los panes con una cuchilla o cúter e introdúcelos en el horno. Haz la operación para generar vapor descrita en «Generar vapor en el horno».

			Baja la temperatura del horno a 190 °C y cuece los panes entre 28 y 30 minutos. Observarás que, debido a la larga fermentación, el pan adquiere un bonito color dorado y se forma una corteza muy crujiente.

			Retira los panes del horno y déjalos enfriar sobre una rejilla.

		

	



		
			Trenzas de tritordeum

			Receta para 3 trenzas de 300 gramos cada una aproximadamente:

			500 g de harina de tritordeum

			350 ml de agua

			10 g de sal

			200 g de masa de pan fermentada (véase «Masa fermentada»)

			2 g de levadura fresca 

			harina de tritordeum para espolvorear

			 

			Desmenuza la masa de pan fermentada en trozos pequeños y mézclalos con el resto de los ingredientes (véase «Masa fermentada»). Incorpora el agua, y deja un poco para ir añadiéndola conforme vayas amasando. A continuación, realiza un amasado clásico («Amasado», ya que el tritordeum, a diferencia de otros cereales, tiene buena capacidad para formar gluten. 

			Cuando la masa esté lisa y tenga un bonito aspecto, déjala reposar en un bol durante 1 hora. Verás que toma más cuerpo y consistencia. Puedes dejarla toda la noche en la nevera para ganar sabor y firmeza («Reposo de la masa en bloque en la nevera»).

			Divide la masa en piezas de 100 gramos. Para cada trenza, necesitarás tres de estas piezas. Bolea las porciones con suavidad y déjalas reposar 15 minutos para conseguir un buen volumen en la trenza final. El boleado aporta fuerza y reorganiza el gluten, y el reposo hace que la masa se relaje y sea más fácil formar y estirar la barrita.

			Forma barritas sin punta y lo más uniformes posible. Cuando tengas tres preparadas, únelas por un extremo y ve cruzándolas, pasando siempre la de un lado por encima de la del medio, alternando los lados.

			Coloca las trenzas en una bandeja de horno forrada con papel vegetal para evitar que se peguen. Tapa las piezas y deja que fermenten durante 2,5 horas aproximadamente. También puedes dejar las trenzas en la nevera hasta el día siguiente y después dejarlas fermentar a temperatura ambiente hasta que aumenten de volumen. Es una cómoda manera de alargar los tiempos de fermentación.

			Pon una bandeja en la parte inferior del horno y precaliéntalo a 250 °C. Cuando esté a la temperatura deseada, espolvorea ligeramente con harina las trenzas, introduce la bandeja en el horno y genera vapor (véase «Generar vapor en el horno»).

			Baja la temperatura a 200 °C y hornea las trenzas durante unos 22 o 25 minutos, dependiendo de si te gusta el pan más o menos cocido. Pasado este tiempo, saca la bandeja del horno y deja enfriar las trenzas sobre una rejilla.

		

	



		
			Pan de sémola gruesa de trigo duro

			Receta para 4 panes de unos 250 gramos cada uno: 

			500 g de sémola de trigo duro

			350 ml de agua

			10 g de sal

			5 g de levadura

			150 g de masa de pan fermentada (opcional, véase «Masa fermentada»)

			sémola para formar los panes

			 

			Mezcla todos los ingredientes y amásalos de la manera convencional («Amasado a mano»).

			Deja reposar la masa durante 1 hora y, pasado este tiempo, dóblala («Doblar la masa»). Vuelve a dejar reposar la masa durante otra hora más.

			Divide la masa en porciones del peso deseado. 

			Forma cada pan (consulta los pasos para doblar la hogaza de espelta y centeno, es un proceso muy parecido) en una superficie de trabajo espolvoreada con sémola de trigo duro. Hacerlo así te garantizará un bello aspecto final y una corteza muy crujiente.

			Pon los panes a fermentar sobre una bandeja de horno forrada con un paño de algodón espolvoreado con más sémola de trigo para que no se peguen.

			Tapa los panes y déjalos en un lugar templado, sin corrientes de aire. El tiempo de fermentación final será aproximadamente de 2 horas, siempre a temperatura ambiente.

			Pasado este tiempo, enciende el horno (con calor arriba y abajo), con una bandeja dentro, selecciona una temperatura de 250 °C y espera a que se caliente.

			Cuando el horno esté a la temperatura indicada, dales la vuelta a los panes (la parte de abajo tiene que quedar arriba) y ponlos sobre la bandeja forrada con papel de horno. Deja una separación entre ellos para que el calor se distribuya por todos lados.

			Realiza la operación de generar vapor («Generar vapor en el horno») y cierra rápidamente la puerta del horno.

			Baja la temperatura a 190 °C y hornea los panes durante 25 o 30 minutos, o hasta que veas que han adquirido un bonito color dorado. 

			Retira los panes del horno y déjalos enfriar sobre una rejilla. 

		

	



		
			Hogaza de pan

			Para 1 hogaza grande de 900 gramos:

			500 g de harina panificable

			10 g de sal

			375 ml de agua 

			4 g de levadura

			 

			Mezcla el agua con la levadura y la sal. En un bol, vierte la harina y añade esta mezcla. Remueve con la mano (o con una espátula) hasta que se formen grumos. Ajusta la cantidad de agua si ves que la masa queda muy dura. Este proceso puede durar 1 o 2 minutos como máximo.

			Cubre el bol con un paño y deja reposar a temperatura ambiente durante 30 minutos. Luego, vuelca la masa en la superficie de trabajo y hazle 2 pliegues con el sistema del reloj («Sistema de reloj»). Devuélvela al bol y deja que repose otros 30 minutos. Repite esta secuencia de pliegues y reposo un máximo de 4 veces o hasta que veas que la masa está bien fina.

			Cuando acabes el amasado, deja que la masa repose 1 hora más, cubierta con un paño para que no se forme corteza. Después, pásala a la mesa de trabajo y forma una bola redonda haciendo un pliegue con el sistema del reloj sobre el centro de la masa. Deja el pan así formado en una bandeja (o táper) recubierta con un paño bien espolvoreado con harina de trigo. Lleva el recipiente a la nevera hasta el día siguiente.

			Pasadas entre 12 y 24 horas, coloca la masa sobre una bandeja de horno con papel vegetal, dejando la parte fea abajo. Aplasta muy ligeramente la hogaza de pan con la mano para que quede un poquito plana. Si observas que el pan está muy frío o poco fermentado, déjalo 1 hora en un lugar cálido y sin corrientes de aire antes de hornear.

			Precalienta el horno a 240 °C y, cuando esté listo, espolvorea un poco de harina sobre la hogaza. A continuación, hazle cortes laterales y transversales con la cuchilla o el cúter y hornéala a una temperatura de 210 °C con vapor al inicio («Generar vapor en el inicio») durante 60 minutos.

		

	



		
			Torta de aceite de oliva y sal gruesa

			Para 2 tortas de 500 gramos:

			500 g de harina panificable

			10 g de sal

			400 ml de agua 

			50 ml de aceite de oliva virgen extra

			8 g de levadura

			 

			Disuelve la levadura y la sal en el agua. En un bol, vierte la harina junto con el aceite de oliva y añade la mezcla de agua, levadura y sal. Con la mano o con una espátula de madera, remueve todo hasta que se formen grumos no excesivamente grandes. Si notas que la masa queda muy dura o seca, puedes agregar un poco más de agua y volver a remover hasta que todos los ingredientes se integren bien. Este paso no debería llevarte más de 1 o 2 minutos como máximo. Cubre el bol con un paño y deja que la masa repose a temperatura ambiente durante 30 minutos.

			Pasado el tiempo de reposo, vuelca la masa sobre la mesa de trabajo y hazle 2 pliegues utilizando el sistema del reloj («Sistema del reloj»). Vuelve a colocar la masa en el bol y deja que repose a temperatura ambiente otros 30 minutos. Repite esta operación de 2 pliegues con el sistema del reloj y reposo de 30 minutos un máximo de 5 veces o hasta que veas que la masa ha adquirido una textura lisa y fina.

			Cuando termines el amasado, deja la masa en un táper plano ligeramente aceitado durante 1 hora a temperatura ambiente y después guárdala en la nevera hasta el día siguiente. La masa debe quedar tapada o cubierta con un paño.

			Al día siguiente, saca la masa de la nevera y vuélcala sobre la superficie de trabajo ligeramente enharinada. Divide en porciones de unos 500 gramos aproximadamente y forma bolas sin apretar mucho, tan solo redondeándolas un poco, y déjalas reposar durante unos 30 minutos.

			Con las manos, estira cada una hasta que tenga un diámetro aproximado de unos 25 centímetros y colócala sobre una bandeja de horno con papel vegetal. Para el horneado, sigue los pasos que se detallan en «Fase de horneado». Enciende el horno para calentarlo bien y, cuando esté listo, clava ligeramente los dedos sobre las tortas y píntalas con aceite de oliva. 

			Hornea a una temperatura de 230 °C con vapor al inicio durante 10-12 minutos, hasta que las tortas estén doradas y crujientes.

		

	



		
			Pan de cerveza negra y avena

			Receta para 2 panes:

			 

			Para la masa base:

			500 g de harina panificable

			10 g de sal

			350 ml de cerveza negra

			125 g de copos de avena

			 

			150 g de masa madre natural (opcional, «Masa madre»)

			5 g de levadura fresca

			 

			Para el baño de cerveza:

			150 g de harina de centeno integral

			150 ml de cerveza negra

			5 g de levadura

			 

			Prepara la masa base siguiendo el proceso habitual («Amasado») y añade la levadura al final del amasado.

			Deja reposar la masa tapada con un paño húmedo durante 60 minutos. 

			Vuelca la masa sobre la mesa de trabajo y realízale un pliegue para que adquiera más consistencia. Déjala reposar 45 minutos más.

			Divide la masa en dos partes más o menos iguales de unos 400 gramos, procurando que, al cortarlos, los dos trozos sean lo más redondos posible. Acaba de redondearlos con las manos pero sin doblar ni modelar en exceso. Coloca las dos piezas bien separadas sobre una tela de lino con bastante harina.

			Para preparar el baño de cerveza, mezcla la cerveza con la levadura y agrega después la harina de centeno. Remuévelo con un batidor o espátula de madera. Con una cuchara, vierte una capa de baño de cerveza por encima de los panes.

			Deja que la masa fermente durante 2 horas o hasta que observes que casi ha doblado su volumen.

			Calienta el horno a 250 °C generando vapor («Generar vapor en el horno») con una placa de gres o cerámica sobre la rejilla para que se caliente y sirva de base para cocer el pan. 

			Cuando el pan esté listo para ir al horno, espolvoréalo con harina con la ayuda de un colador fino. Coloca las piezas directamente sobre la piedra del horno y baja la temperatura a 185 °C. 

			Cuece el pan lentamente durante unos 50 minutos. Cuando lo saques del horno, déjalo enfriar sobre una rejilla evitando las corrientes de aire.

			Puedes hacer panes pequeños de unos 100 gramos cada uno, que quedan muy vistosos en la mesa. Sin embargo, es mejor consumirlos el mismo día, ya que los panes de este tamaño no se conservan muy bien.

		

	



		
			Baguette con extra de semillas

			Para 5 baguettes de 200 gramos:

			500 g de harina panificable

			12 g de sal

			280 ml de agua

			4 g de levadura

			150 g de mezcla de semillas para decorar (sugerencia: sésamo, lino marrón, amapola, pipas de calabaza, pipas de girasol y mijo)

			150 ml de agua

			 

			Tuesta las semillas a 200 °C hasta que estén bien doradas. A continuación, ponlas en un bol y añade 150 mililitros de agua del grifo. Remueve la mezcla y déjala reposar hasta que se enfríe. Puedes prepararla el día anterior y guardarla en la nevera.

			Disuelve la levadura y la sal en el agua. En un bol, vierte la harina, la mezcla de semillas tostadas remojadas y el agua con la levadura y la sal. Remueve con la mano (o con una espátula de madera) durante 1 o 2 minutos, hasta que se formen grumos. Si la masa queda muy dura, agrega un poco más de agua y remueve hasta que se integre bien. Cubre el bol con un paño y deja que repose a temperatura ambiente durante 30 minutos. 

			Luego, pasa la masa a la mesa de trabajo y hazle 2 pliegues con el sistema del reloj («Sistema del reloj»). Colócala de nuevo en el bol y deja reposar otros 30 minutos. Repite esta operación un máximo de 5 veces o hasta que veas que la masa está bien fina. Después, deja que la masa repose 1 hora más, cubierta con un paño, para evitar que se forme corteza.

			Espolvorea la masa con harina y divídela en piezas de 200 gramos. Forma barras no muy largas y acabadas en punta.

			Vierte la mezcla de semillas sin tostar en un táper o sobre un papel de horno. Para rebozar cada barra, humedece con agua 4 o 5 hojas de papel de cocina y pásalas primero por el papel húmedo y después por la mezcla de semillas, cubriendo bien toda la masa. 

			Coloca las barras en una bandeja cubierta con un paño bien enharinado y déjalas así durante 1 hora. Después, guárdalas en la nevera hasta el día siguiente (entre 12 y 24 horas). Si al sacarlas están muy frías o poco fermentadas, ponlas 1 hora en un lugar cálido y sin corrientes de aire antes de hornear.

			Para el horneado, sigue los pasos que se detallan en «Fase de horneado». Precalienta el horno y pasa las barras a una bandeja con papel de cocción. Haz un corte de arriba abajo de la barra y hornea a 220 °C durante 25 minutos, con vapor al inicio.

		

	



		
			Barra estilo gallego

			Para 5 barras de 200 gramos: 

			200 g de harina panificable

			200 g de harina de fuerza

			50 g de harina de centeno integral

			50 g de harina integral

			12 g de sal

			450 ml de agua 

			5 g de levadura

			 

			Disuelve la levadura y la sal en el agua. En un bol, preferiblemente plano, vierte las harinas y añade esta mezcla de agua, levadura y sal. 

			Remueve con la mano (o con una espátula) hasta formar grumos no excesivamente grandes. Si la masa queda muy dura, agrega un poco más de agua y sigue removiendo. Al tratarse de una masa muy hidratada, este paso puede requerir un poco más de tiempo. Cubre el bol con un paño y deja reposar a temperatura ambiente durante 45 minutos. 

			Pasado ese tiempo, sin sacar la masa del bol, mójate las manos con agua y hazle 2 pliegues con el sistema del reloj («Sistema del reloj»). Deja reposar nuevamente durante 30 minutos. En este caso, no vamos a volcar la masa en ningún momento del amasado, ya que estará muy blanda. Siempre con las manos mojadas, repite esta operación de 2 pliegues y reposo un máximo de 6 veces o hasta que veas que la masa queda bien fina.

			Cuando acabes el amasado, coloca la masa en un táper rectangular pintado con aceite de oliva y deja que repose durante 2 horas. Recuerda cerrarlo con la tapa para que no se forme corteza. Luego, guarda la masa en la nevera hasta el día siguiente.

			Espolvorea la mesa con harina panificable (o sémola de trigo duro), vuelca la masa con la ayuda de una rasqueta y, con delicadeza, córtala en piezas rectangulares (vigila que quepan en la bandeja). Da forma a las puntas de las barras girándolas sobre la mesa y rebózalas abundantemente con harina o sémola. Colócalas sobre una bandeja de horno con papel vegetal, dejando separación entre ellas.

			Si observas que las barras aún están poco fermentadas, déjalas 1 hora en un lugar cálido y sin corrientes de aire para que acaben de «subir».

			Enciende el horno a la máxima potencia y déjalo así durante unos 30 minutos para que tenga una buena inercia de calor («Fase de horneado»).

			Antes de meter las barras en el horno, hazles un corte a lo largo. Hornéalas a 230 °C con vapor durante los primeros minutos y continúa el horneado durante un total de 22 minutos o hasta que veas que tienen un bonito color.

		

	



		
			PANES INDIVIDUALES

		

	



		
			Pan para bocadillos en sistema directo

			Receta para 7 bocadillos: 

			500 g de harina panificable

			10 g de sal

			300 ml de agua

			5 g de levadura fresca

			 

			Amasa los ingredientes e incorpora la levadura en los últimos minutos del amasado. Deja reposar la masa tapada con un paño de cocina ligeramente húmedo durante 30 minutos dentro de un bol de plástico con un poco de harina en la base.

			Con el cortapastas, divide la masa en 7 porciones de 120 gramos. Deja reposar las porciones tapadas con el paño húmedo durante 15 minutos más sobre una mesa de trabajo enharinada. 

			Forma barritas siguiendo los pasos del apartado sobre el formado («Formado o modelado de panes»). Haz las piezas más o menos largas según te apetezca. Pon las barritas sobre una tela de lino, tápalas con el paño húmedo y déjalas fermentar durante 90 minutos.

			Precalienta el horno a 230 °C y coloca en su interior una pequeña olla con paños mojados para generar vapor. Si observas que los paños se secan pasado un tiempo, añade más agua a la olla.

			Cuando el pan esté listo para ir al horno (debes ver que casi ha doblado el volumen), coloca las barritas con cuidado sobre la bandeja del horno y realiza un corte longitudinal con el cúter o la cuchilla.

			Introduce el pan en el horno y baja la temperatura a 200 °C. Procura hacer esta operación rápidamente para no perder vapor en el horno. Cuece las barritas durante unos 15 minutos.

			Sácalas del horno y déjalas enfriar. Ya estarán listas para que prepares unos bocadillos estupendos.

		

	



		
			Barritas de cereales y mezcla de semillas

			Receta para unas 20 barritas:

			325 g de harina panificable

			50 g de harina de centeno integral

			75 g de harina de trigo integral

			50 g de harina panificable tostada

			10 g de sal

			5 g de malta tostada en polvo

			350 ml de agua

			10 g de levadura fresca

			125 g de mezcla de semillas (lino, amapola, sésamo tostado, mijo, copos de avena, pipas de girasol, pipas de calabaza)

			 

			Prepara la masa con las diferentes harinas y la malta siguiendo el método de costumbre («Amasado»). Cuando esté casi lista, incorpora la mezcla de semillas y un poco de agua y continúa amasando. Al principio cuesta, pero luego la mezcla se vuelve homogénea y bonita. Agrega la levadura pocos minutos antes de terminar el amasado. Deja reposar la masa durante 30 minutos, tapada con un paño húmedo.

			Corta piezas de masa de 50 gramos y forma barritas con un poco de punta. Mójalas con el pulverizador de agua. Pon en una bandeja plana una buena cantidad de mezcla de semillas y reboza las barritas húmedas.

			Coloca las barritas en una bandeja, tápalas con un paño húmedo y déjalas fermentar durante 75 minutos. Mientras, precalienta el horno a 250 °C con la olla de paños mojados.

			Haz un corte longitudinal a las barritas con un cúter por encima de las semillas, sin miedo y con decisión. Moja el pan con el pulverizador de agua y cuécelo durante 24 minutos. Recuerda bajar el horno a 200 °C.

		

	



		
			Minichapatas de aceitunas, nueces y beicon

			Receta para 20 minichapatas: 

			 

			Para la masa base:

			500 g de harina panificable

			8 g de sal

			300 ml de agua

			7 g de levadura fresca

			 

			Para condimentar:

			25 ml de aceite de oliva

			75 g de aceitunas negras

			75 g de aceitunas verdes

			25 g de nueces peladas

			50 g de beicon

			hierbas provenzales al gusto

			Pon las hierbas provenzales en un cuenco alto y añade el aceite de oliva. Resérvalo. Corta el beicon en dados pequeños y pásalo por la sartén hasta que esté bien dorado y crujiente. Corta las aceitunas en trozos y mézclalas con las nueces y el beicon. Mantén esta mezcla en la nevera durante 2 horas como mínimo.

			Prepara la masa como de costumbre («Amasado»). Cuando esté lista, incorpora la mezcla de aceitunas, nueces y beicon y vuelve a amasar durante 1 minuto para obtener una masa homogénea. Tápala con film transparente y déjala reposar en un cuenco en la nevera hasta el día siguiente. Con este largo descanso, el aroma y el sabor del pan serán impresionantes.

			Al día siguiente, estira la masa sobre el mármol de la cocina un poco aceitado y deja que pierda frío durante 30 minutos. 

			Ahora deja volar tu imaginación y corta la masa en porciones de 35 gramos de las formas que más te gusten (cuadradas, alargadas, grandes, pequeñas, con un cortapastas redondo…). Déjalas fermentar durante 45 minutos en la bandeja que después irá al horno.

			Precalienta el horno a 250 °C y pon en su interior una pequeña olla con paños mojados para generar vapor. Si los paños se secan pasado un tiempo, añade más agua a la olla.

			Hornea el pan a 220 °C unos 12 minutos. Rocía las paredes del horno con agua para que se forme más vapor. 

			Cuando las piezas estén cocidas y frías, píntalas con el aceite aromatizado con las hierbas provenzales.

		

	



		
			Panecillos de miel y piñones caramelizados 

			Receta para 20 panecillos: 

			 

			Para la masa base:

			500 g de harina panificable

			10 g de sal

			280 ml de agua

			15 g de levadura fresca

			30 g de mantequilla

			15 g de miel

			70 g de piñones tostados

			 

			Para el caramelo:

			250 g de azúcar

			50 g de mantequilla

			125 g de piñones tostados

			un chorrito de agua

			 

			Tuesta los piñones y déjalos enfriar.

			Prepara la masa base («Amasado») con todos los ingredientes salvo los piñones. Justo antes de acabar el amasado, añade los piñones y la levadura, y amasa de nuevo para que se incorporen bien. Deja reposar la masa durante 25 minutos tapada con un paño húmedo.

			Corta piezas de 40 gramos y forma bolas lo más redondas posible. Déjalas fermentar durante 1 hora sobre la bandeja de horno en la que van a cocerse, tapadas con un paño húmedo para que no se sequen.

			Precalienta el horno a 250 °C generando vapor («Generar vapor en el horno»). Pulveriza los panes con agua y hornéalos a 220 °C durante 10 o 12 minutos. Deja que se enfríen.

			Calienta el azúcar en un cazo con un poquito de agua. No remuevas. Cuando tenga un color dorado bonito y suave, incorpora con cuidado la mantequilla y seguidamente los piñones. Remueve un poco con una cuchara de madera evitando salpicaduras y retira el cazo del fuego.

			Con unas pinzas largas de cocina, coge los panecillos por la base y mójalos en el caramelo con piñones. Déjalos enfriar sobre el mármol de la cocina.

		

	



		
			Bolitas de sésamo y mijo 

			Receta para unas 45 bolitas:

			 

			Para la masa base:

			500 g de harina panificable

			10 g de sal

			300 ml de agua

			10 g de levadura fresca

			80 g de sésamo

			80 g de mijo

			 

			Para espolvorear:

			sésamo y mijo a partes iguales

			 

			Amasa los ingredientes de la masa base como de costumbre («Amasado»). Puede ser que el proceso resulte un poco más dificultoso debido a que las semillas impiden la buena formación del gluten de la masa. Ten paciencia y deja descansar más la masa. Recuerda que debes incorporar la levadura cuando falten pocos minutos para acabar el amasado.

			Deja reposar la masa tapada con un paño húmedo durante 30 minutos.

			Pon un poco de harina sobre la mesa de trabajo y vuelca la masa. Estírala con el rodillo hasta dejarla de un grosor de 1,5 centímetros aproximadamente. Píntala con agua con la ayuda de un pincel y espolvorea por encima las semillas de sésamo y mijo mezcladas. Aprieta un poco las semillas con la mano para que se peguen bien a la masa.

			Con la ayuda de un cortapastas redondo de unos 3 centímetros de diámetro, corta piezas de unos 20 gramos y colócalas directamente en una placa de horno. Deja una separación entre ellas para que puedan fermentar bien.

			Tapa las piezas con un paño húmedo para que no formen corteza y déjalas fermentar durante 1 hora.

			Precalienta el horno a 250 °C con una pequeña olla con paños mojados para generar vapor. 

			Pulveriza las bolitas con agua y hornéalas durante 10 minutos sin dejar que tomen mucho color, ya que de lo contrario quedarían muy secas una vez frías.

		

	



		
			Bastoncitos de semillas

			Receta para unos 20 bastoncitos:

			 

			Para la masa base:

			500 g de harina panificable

			10 g de sal

			300 ml de agua

			10 g de levadura fresca

			15 g de sésamo tostado

			15 g de sésamo negro

			15 g de amapola

			15 g de mijo

			15 g de lino dorado

			15 g de lino marrón

			15 g de copos de avena

			15 g de pipas de girasol

			15 g de pipas de calabaza

			 

			Para el acabado:

			sésamo tostado

			sésamo negro

			amapola

			mijo

			lino dorado

			lino marrón

			copos de avena

			pipas de girasol

			pipas de calabaza

			 

			Prepara la masa base con todos los ingredientes («Amasado»). Amasa con paciencia y haz más descansos, porque las semillas impiden la buena formación del gluten y dificultan el proceso. Incorpora la levadura al final.

			Deja reposar la masa tapada con un paño húmedo durante 30 minutos.

			Enharina la mesa de trabajo y vuelca encima la masa. Estírala con el rodillo hasta que tenga un grosor de 1,5 centímetros más o menos. Píntala con agua con la ayuda de un pincel y espolvorea por encima las semillas mezcladas. Apriétalas un poco con la mano para que se peguen bien a la masa.

			Con un cuchillo liso, corta piezas de 15 centímetros de largo por 1 centímetro de ancho (de unos 40 gramos) y colócalas directamente en una placa de horno, un poco separadas para que puedan fermentar bien.

			Deja fermentar los bastoncitos durante 1 hora tapados con un paño húmedo para que no formen corteza.

			Precalienta el horno a 250 °C generando vapor («Generar vapor en el horno»). 

			Rocía los bastoncitos con agua y hornéalos durante 10 minutos sin dejar que se doren mucho para que no queden secos al enfriarse.

		

	



		
			Minicocas de verduras al horno

			Receta para unas 30 piezas:

			 

			Para la masa base:

			500 g de harina panificable

			10 g de sal

			300 ml de agua

			10 g de levadura fresca

			 

			Para el acabado:

			270 g de mantequilla de primera calidad

			 

			Para pintar:

			1 huevo

			 

			Para cubrir:

			cebolla

			pimiento rojo

			pimiento verde

			calabacín

			tomate

			sal

			pimienta

			aceite de oliva

			 

			Prepara la masa base («Amasado») y cuando ya casi esté lisa y veas que no se te pega en los dedos, agrega la levadura. 

			Divide la masa en dos porciones de 400 gramos cada una, estírala con el rodillo y pon las láminas en una bandeja, tapadas con film transparente, en la nevera. Déjalas reposar 1 hora como mínimo.

			Corta 135 gramos de mantequilla, envuélvela en un trozo de film y aplástala un poco con las manos hasta dejarla plana. Resérvala así en la nevera.

			Sigue los pasos indicados en el apartado referente al hojaldrado.

			Si ves que te cuesta mucho estirar la masa después de plegarla, tápala con film transparente y déjala reposar en la nevera durante 15 minutos.

			Cuando ya hayas realizado los tres pliegues, corta la masa por la mitad y estírala hasta que tenga un grosor de 1,5 centímetros. Reserva la otra mitad en la nevera para después hacer más piezas.

			Con un cortapastas redondo, divide la masa en porciones de 20 o 25 centímetros de diámetro y unos 40 gramos; pínchalas con un tenedor y píntalas con un poco de huevo batido. Coloca las bases en una placa de horno dejando una separación entre ellas. Distribuye encima de cada base una lámina con cada una de las verduras.

			Deja fermentar las cocas durante 45 minutos. Precalienta el horno a 250 °C.

			Sazona las verduras con sal y pimienta y un chorrito de aceite de oliva. Hornea las cocas durante 14 minutos aproximadamente. Al sacar las piezas del horno, rocíalas con aceite de oliva y déjalas enfriar antes de servirlas.

		

	



		
			Saltimbanquis

			Para la masa:

			pan para bocadillos en sistema directo (ver receta).

			Para espolvorear:

			harina

			 

			Prepara la masa de los bocadillos. Corta porciones de 100 gramos de masa y forma barritas alargadas y terminadas con un poco de punta.

			Espolvoréalas con harina con un colador pequeño y déjalas fermentar durante 90 minutos sobre una tela de lino, tapadas con el paño húmedo.

			Precalienta el horno a 230 °C con una olla pequeña dentro llena de paños mojados.

			Cuando el pan esté listo para ir al horno, pon las barritas con cuidado sobre la bandeja y dales forma de ese con las manos, sin miedo. Realiza un corte longitudinal con el cúter o la cuchilla en la superficie de las barras. Introduce el pan en el horno y baja la temperatura a 200 °C. 

			Cuece las barritas durante 22 minutos aproximadamente.

		

	



		
			Pizzas infantiles

			Para la masa:

			pan para bocadillos en sistema directo (ver receta)

			 

			Elabora la masa tal como se indica en la receta del pan para bocadillos en sistema directo.

			A continuación, separa porciones de masa de 60 gramos cada una y dales forma de bola en la mesa de trabajo ligeramente aceitada. Al ser porciones tan pequeñas, te resultará más fácil trabajarlas en una superficie con un poco de aceite.

			Coloca las bolas de masa en una bandeja, tápalas con un trozo de film transparente y déjalas en la nevera durante 24 horas.

			Pasado el tiempo de maduración en frío, enharina ligeramente la mesa de trabajo y estira las bolas con el rodillo hasta obtener bases de pizza de un grosor de 1 centímetro más o menos.

			Precalienta el horno a 250 °C. Pon una placa de gres o cerámica sobre la rejilla del horno; una vez caliente, servirá de base para cocer las pizzas. 

			Ahora es cuando entran en acción los niños (o también pueden participar antes, si quieres). Cubrid las pizzas con una base de tomate natural rallado, un poquito de orégano y lo que más os guste. Terminad espolvoreando queso rallado o mozzarella por encima.

			Con una rasqueta plana ve poniendo con cuidado las pizzas directamente sobre la placa de gres y cuécelas durante 8 o 9 minutos, o hasta que creas que están listas.

			Puedes hacer pizzas grandes para toda la familia con esta masa base y la misma técnica. En este caso, debes cortar la masa en porciones de 180 gramos.

		

	



		
			Piruletas de chocolate con leche

			Para los panecillos:

			panecillos de mantequilla tostada (ver receta)

			Para bañar las piruletas:

			chocolate con leche

			 

			Prepara unos panecillos de mantequilla tostada siguiendo las indicaciones de la receta de «Pan de leche», pero más pequeños (de unos 50 gramos de masa).

			Cuando tengas los panecillos horneados y se hayan enfriado, funde el chocolate con leche en el microondas o al baño María. 

			Pincha los panecillos por la parte de arriba con un palillo de los que se usan para hacer brochetas o pinchos. 

			Báñalos en el chocolate fundido y déjalos enfriar en la nevera hasta que el chocolate tome cuerpo. Según el chocolate que utilices, las piruletas deberán mantenerse frías para que este no se derrita. Lo que sí es seguro es que los niños se mancharán un poquito la boca cuando las coman, aunque esto forma parte del juego. Ten toallitas a mano.

			Con chocolate blanco y negro, puedes hacer piruletas variadas. Si una vez bañadas, las decoras con fideos de colores, quedarán más divertidas.

		

	



		
			Bastoncitos de harina de garbanzo tostada y sésamo

			Receta para 25 bastoncitos de unos 40 gramos cada uno:

			250 g de harina de garbanzo

			250 g de harina de trigo

			350 ml de agua fría

			10 g de sal

			10 g de levadura fresca

			150 g de masa de pan fermentada (véase «Masa fermentada»)

			sésamo tostado para rebozar 

			 

			Esparce la harina de garbanzos en una bandeja, enciende el horno y ponlo a 180 °C. 

			Cuando el horno esté caliente, tuesta la harina hasta que veas que adquiere un bonito color. Déjala enfriar por completo antes de utilizarla.

			Mezcla todos los ingredientes y amásalos siguiendo los pasos indicados en «Amasado».

			Deja reposar la masa durante 1 hora tapada con un paño para que no se le forme una corteza en la superficie.

			Corta pedazos de masa de aproximadamente 40 gramos y estíralos sobre el mármol de la cocina. No lo espolvorees con harina porque la masa no correría; para evitar que se pegue, mójalo con unas gotas de agua. Intenta que los bastoncitos queden lo más regulares posible para que después tengan una cocción homogénea.

			Pon los bastoncitos de masa sobre el mármol, píntalos con agua y rebózalos con sésamo tostado (o bien semillas, queso rallado, almendra picada, etc.).

			Cuando los tengas rebozados, coloca los bastoncitos en una bandeja forrada con papel de horno, tápalos con un paño y déjalos fermentar durante 1 hora.

			Durante esta hora, calienta el horno a 250 °C. Cuando el horno llegue a esta temperatura, pulveriza los bastoncitos con agua y hornéalos durante 8 o 10 minutos a 250 °C. Si deseas que queden más secos y crujientes, baja la temperatura a 180 °C y cuécelos otros 6 o 7 minutos más.

			Saca la bandeja del horno cuando veas que los bastoncitos empiezan a dorarse y el sésamo se va tostando.

			Déjalos enfriar sobre una rejilla. 

		

	



		
			Panecillos de hamburguesa con sésamo

			Para 12 panecillos de 80 gramos: 

			500 g de harina de fuerza

			10 g de sal

			180 ml de agua 

			15 g de levadura

			65 g de azúcar

			90 g de mantequilla

			100 g de puré de patata

			2 huevos

			120 g de sésamo

			 

			Mezcla el agua con la levadura y la sal hasta que se disuelvan bien. En un bol, vierte la harina, el azúcar, el puré de patata y la mantequilla (debe estar blandita). Mezcla estos ingredientes ligeramente y añade la preparación de agua con levadura y sal. 

			Con la mano (o con una espátula), comienza a remover hasta que se formen grumos no excesivamente grandes. Si ves que la masa queda muy dura, agrega un poco más de agua y sigue removiendo hasta que se integre bien. Este paso puede llevarte un par de minutos como máximo.

			Cubre el bol con un paño y deja que la masa repose durante 30 minutos a temperatura ambiente. Pasado este tiempo, vuelca la masa sobre la mesa de trabajo y hazle 2 pliegues con el sistema del reloj («Sistema del reloj»). Vuelve a ponerla en el bol y deja reposar otros 30 minutos. Repite esta operación un máximo de 6 veces o hasta que veas que la masa queda bien fina. Si notas que la masa empieza a fermentar mucho, puedes dejarla reposar en la nevera.

			Cuando acabes el amasado, deja que la masa repose 1 hora más a temperatura ambiente, cubierta con un paño para que no se forme corteza. 

			Luego, divide en piezas de 80 gramos y forma bolas intentando que queden lo más lisas posible por arriba. Pinta cada una con yema de huevo y rebózalas con sésamo. 

			Dispón las piezas en una bandeja de horno con papel vegetal, dejando separación entre ellas para que puedan fermentar bien espaciadas. Cubre la bandeja y deja que fermente 1 hora a temperatura ambiente. Después, guárdala en la nevera hasta el día siguiente.

			Si al sacarla observas que el pan de hamburguesa está muy frío o poco fermentado, déjalo 1 hora más en un lugar cálido y sin corrientes de aire para que acabe de «subir» antes de meterlo en el horno.

			Enciende el horno para calentarlo bien y, cuando esté listo, hornea las hamburguesas a 230 °C durante más o menos 8-9 minutos, con vapor al inicio («Generar vapor en el horno»).

		

	



		
			Panecillos sin forma

			Para unos 25 panecillos de 50 gramos:

			500 g de harina de fuerza

			12 g de sal

			450 ml de agua

			6 g de levadura

			 

			Empieza pesando todos los ingredientes de la receta y disuelve la levadura y la sal en el agua. En un bol, incorpora la harina y vierte encima la mezcla de agua, levadura y sal. 

			Remueve con la mano (o con una espátula de madera) hasta que se formen grumos no excesivamente grandes. Si notas que la masa está muy dura, puedes añadir un poco más de agua y seguir removiendo hasta que todos los ingredientes se integren bien. Al tratarse de una masa muy hidratada, este paso requerirá un poco más de tiempo. 

			Cuando esté todo más o menos integrado, cubre el bol con un paño y deja que la masa repose a temperatura ambiente durante 45 minutos.

			Pasado ese tiempo, humedécete las manos con agua y haz 2 pliegues a la masa siguiendo el sistema del reloj («Sistema del reloj»). Déjala reposar a temperatura ambiente 30 minutos. Dado que esta masa es especialmente blanda, no será necesario sacarla del bol durante el proceso de amasado. 

			Siempre con las manos mojadas, repite esta operación de pliegues y reposo un máximo de 5 o 6 veces, o hasta que veas que la masa queda bien fina.

			Cuando acabes el amasado, pon la masa en un táper rectangular pintado con aceite de oliva y deja que repose 2 horas a temperatura ambiente. Recuerda poner la tapa para que no se forme corteza. Luego, guarda el táper en la nevera hasta el día siguiente.

			Cuando observes que la masa ya está bien fermentada y casi ha doblado su volumen inicial, enciende el horno a 250 ºC para que se precaliente bien. 

			Con las manos húmedas, corta trozos de masa del tamaño que prefieras y ponlos directamente sobre un bol con harina (da igual la harina que sea). También puede ser sémola de trigo duro. Si notas que aún le falta un poco de fermentación, déjala 1 hora más en un lugar cálido y sin corrientes de aire, para que acabe de «subir».

			Reboza cada pieza con la harina del bol y colócalas sobre la bandeja del horno con papel vegetal. Hornéalas a una temperatura de 240 °C durante un total de 14 minutos, sin vapor al inicio.

		

	



		
			Bastoncitos de pan

			Para 25 bastoncitos de 30 gramos:

			500 g de harina panificable

			10 g de sal

			350 ml de agua 

			5 g de levadura

			 

			Mezcla el agua con la levadura y la sal, y vierte esta preparación junto con la harina en un bol. 

			Remueve con la mano (o con una espátula de madera) hasta que se formen grumos no excesivamente grandes. Si ves que la masa queda muy dura, agrégale un poco más de agua y vuelve a remover hasta que se integre bien. Este proceso puede durar 1 o 2 minutos como máximo.

			Cubre el bol con un paño y deja que la masa repose a temperatura ambiente durante 30 minutos.

			Pasado el tiempo de reposo, vuelca la masa en la mesa de trabajo y hazle 2 pliegues utilizando el sistema del reloj («Sistema del reloj»). Devuelve la masa al bol y deja que repose a temperatura ambiente otros 30 minutos.

			Repite esta operación de 2 pliegues con el sistema del reloj y reposo de 30 minutos a temperatura ambiente un máximo de 4 o 5 veces, o hasta que veas que la masa queda bien fina.

			Cuando acabes el amasado, deja que la masa repose a temperatura ambiente 1 hora, siempre cubierta con un paño para que no se forme corteza.

			A continuación, divide la masa en porciones muy pequeñas, de unos 10 o 15 gramos, y forma barritas sin punta. No pongas demasiada harina, porque la masa resbalará y no la podrás estirar. Para que puedas trabajarla y estirarla más fácilmente, te recomiendo que la rocíes con unas gotas de aceite.

			Si ves que te cuesta estirarlas de una vez, prueba a estirar cada porción de masa solo un poco y déjala que repose unos 10 minutos antes de intentarlo de nuevo.

			Cuando tengas los bastoncitos formados, ponlos en una bandeja de horno con papel de cocción, tápalos con film transparente y guárdalos en la nevera hasta el día siguiente.

			Para el horneado, sigue los pasos que se detallan en «Fase de horneado». Enciende el horno para calentarlo bien y, cuando esté listo, hornea 10 minutos a una temperatura de 230 °C con vapor al inicio. 

		

	



		
			Minichapatinas decoradas

			Para 30 minichapatinas de 30 gramos: 

			500 g de harina de fuerza

			12 g de sal

			450 ml de agua

			20 ml de aceite de oliva virgen extra

			5 g de levadura

			 

			Semillas para decorar:

			sésamo tostado

			sésamo negro

			lino marrón

			lino dorado

			amapola

			salvado de trigo

			pipas de calabaza

			pipas de girasol

			mijo

			 

			Mezcla el agua con la levadura y la sal. En un bol, vierte la harina de fuerza y el aceite de oliva, y añade esta mezcla. 

			Remueve con la mano (o con una espátula) hasta que se formen grumos. En este caso, al tratarse de una masa muy hidratada, deberás mezclar durante un poco más de tiempo.

			Cubre el bol con un paño y deja reposar durante 45 minutos a temperatura ambiente.

			Pasado ese tiempo, sin sacar la masa del bol, mójate las manos con agua, hazle 2 pliegues con el sistema del reloj («Sistema del reloj») y déjala reposar otros 30 minutos. En este caso, no volcaremos la masa en ningún momento del amasado, ya que estará muy blanda. Siempre con las manos húmedas, repite esta operación de 2 pliegues y reposo unas 5-6 veces, o hasta que veas que la masa está bien fina.

			Cuando acabes el amasado, pon la masa en un táper rectangular pintado con aceite de oliva y deja reposar 2 horas. Luego, guarda la masa en la nevera hasta el día siguiente.

			Precalienta el horno a la máxima potencia. Mientras tanto, espolvorea un poco de harina panificable o sémola de trigo duro sobre la mesa, vuelca la masa con ayuda de una rasqueta y, con delicadeza, ve cortando pequeñas piezas más o menos cuadradas y de la medida que prefieras. 

			Cuando tengas los cuadraditos de masa, pulverízalos con agua y rebózalos aleatoriamente con las diferentes semillas. Después, pásalas a una bandeja de horno con papel vegetal, dejando separación entre cada una.

			Si crees que las minichapatinas no están suficientemente fermentadas o ves que están muy frías, déjalas 1 hora a temperatura ambiente.

			Hornea a 230 °C con vapor al inicio durante 12 minutos, o hasta que veas que tienen un bonito color.
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