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Un recetario con propuestas para una amplia variedad de
ocasiones ademas de secretos sobre la elaboracion del pan, el
mundo de la cocina y la pasteleria.

Ademas de las 80 recetas de bocadillos frios, calientes, de tapas y de
tapas y bocadillos dulces, el libro aporta informacion sobre lo que se
consideran los origenes del bocadillo y sobre la actualidad del mundo de
la cocina y la pasteleria, sin olvidar la base de practicamente todas estas
recetas, la elaboracién de un buen pan. Asi, encontraremos la receta de
diferentes tipos de pan, con consejos y también un glosario con aquellos
conceptos que pueden resultar mas desconocidos.



Lo que encontraremos en el libro

Recetas con grandes fotografias
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Consejos

A tener en cuenta
Las harinas

Para hacer un buen pan las harinas deben ser las panificables y, segun la receta,
deben ser integrales o de otros cereales. Como todos los alimentos, suele haber
harina de diferentes calidades y es conveniente conseguirlas buenas,

La masa madvre

La masa madre es una elaboracion sin grandes dificultades, pero si de un pro-
ceso lento y constante, porque hay que ir reservandola y renovandola cada dia.
Desde estas lineas, el consejo es que compremos en una panaderia pasta de pan
ya elaborada vy la dejemos reposar en una bolsa de plastico en la nevera de un
dia para otro. Para aquellas personas que quieran instruirse mas en este proceso
de masa es conveniente ilustrarse con libros especificos de panes y panaderia.

La temperatura

La temperatura de las masas es importante para el desarnollo del pan. Oscilando
algun grado, la temperatura debe estar sobre los 24 °C, aunque en estaciones
mas calurosas podemos poner agua fria. Incluso dependiendo de la cantidad de
la masa y de una estacion extremadamente calurosa, se pone parte del agua en
forma de cubitos de hielo pequenos para mejorar su rendimiento. La temperatura
de la fermentacion también es muy importante, ya que si la masa en fermentacion

Recetas para la elaboracion de diferentes tipos de panes

Pan de Frankfurt

Ingredientes: 100 g de masa madre ¢ 500 g de harina panificable ¢ 30 g
de azucar ® 20 g de margarina vegetal ® 15 g de sal ® 400 g de agua * 20 g de
levadura

Preparacion: amasar todos los ingredientes dejando la levadura para el final.
Dejar reposar la masa 30 minutos tapada con un pano. Cortar las piezas de unos
90 g. Formar las barritas extendiendo un poco la masa y enrollandola hacia si
misma dandole la forma de la barrita. Dejar fermentar en la bandeja de hornear
ligeramente untada con un poco de aceite. Dejar doblar el volumen y cocer a
unos 220 °C.

Pan de maiz

Ingredientes: 100 g de masa madre ¢ 200 g de harina de fuerza ¢ 800 g de harina
de maiz ® 20 g de sal ® 500 g de agua * 40 g de levadura

Preparacion: amasar todos los ingredientes hasta que quede una masa bien
unificada vy fina. Dejar reposar la masa tapada con un pano durante 10 minutos.
Formar las barritas y dejarlas en una lata ligeramente engrasada.

Fermentar durante 50 minutos, aproximadamente, y cocer a una lemperatura de
220 °C aproximadamente.

Pan de molde

Ingredientes: 500 g de harina panificable ® 10 g de sal ® 20 g de azucar * 25 g
de levadura * 300 g de leche entera ¢ 50 g de mantequilla



Glosario

Al dente. Punto de coccion en las pastas o verduras para que queden enteras,

Alinar. Condimentar con aceites, vinagres u otros liquidos, principalmente ensa
ladas u otros preparados.

Amasar. Mezclar diferentes ingredientes, manualmente o a traves de elementos
mecanicos para oblener una masa homogénea,

Azacar glasé. Azacar molido que se utiliza para empolvar o para facilitar la
fusion en el horno para glasear.

Azacar lustre. Nombre que se da en el argot profesional al azucar molido para
espolvorear

Azacar volado. Azucar tratado, dandole un punto de caramelo en la ebullicion
incorporandole glasa real, compuesta de claras y azucar. Se suele dar forma de
pequenos granitos para la decoracion en reposteria.

Bano maria. Sistema de coccion indirecto o mantenimiento en caliente de un
producto que no pueda cocerse o calentarse a fuego directo. Se utiliza un reci

piente con agua hirviendo para sumergir olro recipiente con la preparacion que
debe cocerse o mantenerse

Brunoise. Corte en cocina que consiste en obtener daditos muy pequenos. Nor
malmente en vegetales.

Butifarra de perol. Tipo de longaniza especiada cuya carne se ha cocido
antes de embucharla.
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