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Unidad 3

Pagina 82
Se corrige la unidad de medida.

Ingredientes Fases de elaboracién

Se pone en un recipiente el agua tibia. Se
; afiade la levadura y el azucar, removiendo
100@ Harina 1 hasta que se integre todo. Hay que rermover
porgue agqui no se puede armasar.

Pagina 83
Se corrige la unidad de medida.

Ingredientes Fases de elaboracion

Se hace un volcan con la harina y dentro
se pone la sal, la masa madre y se va
echando el agua. Se mezcla con dos
dedos, arrastrando poco a poco la harina

1000g Harina 1 de las paredes. Cuando quede poca
harina se junta todo vy se amasa bien
con las manos hasta lograr una masa
homogénea y que se pueda trabajar bien.
Pagina 89

Se corrige la unidad de medida.

Ingredientes Fases de elaboracion

UUna vez que se obtiene el poolish, se

hace un volcan v se mezclan todos los
100@ Harina 1 ingredientes en grnasados br.eves v con

reposos de 10 minutos aproximadamente,

tantas veces como sea necesario v hasta

gue se vea que la masa esta fina y elastica.
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Pagina 90
Se corrige la unidad de medida.

Ingredientes Fases de elaboracion

Se hace un volcan con la harina, con el
. agua tibia se disuelve la levadura y la sal
100@ Harina L v se amasa todo hasta que se obtenga
una masa poco pegajosa y elastica.

Pagina 92
Se corrige la unidad de medida.

Ingredientes Fases de elaboracion

Se prepara un volcan y se mezclan todos

los ingredientes, excepto la biga. Se amasa
10 ﬂl@ Harina de fuerza 1 ' hasta quela mezcla comience a tener

forma; sequidamente se afiade 1a biga

en trozos y se continda amasando.

Pagina 93
Se corrige la unidad de medida.

Ingredientes Fases de elaboracién

En un recipiente se afiade el agua tibia y se

10 0@ Harina de fuerza 1  diluye la levadura. A continuacién se afiade
la biga para que se vaya diluyendo también.
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Pagina 95
Se corrige la unidad de medida.

Ingredientes Fases de elaboracion

: Una vez que se ha obtenido la esponja,
100@ - Harina de fuerza ©1 ° sehaceun volcan con la harina v se
: - mezclan todos los ingredientes.

Pagina 96
Se corrige la unidad de medida.

Ingredientes Fases de elaboraciéon

. ., Sepone el agua tibia y se introduce la
100@ Harina de fuerza 1 " levadura, la sal v la esponja para diluirla.

Pagina 98
Se corrige la unidad de medida.

Ingredientes Fases de elaboracion

Se pocha la cebolla previamente y se le quita

100@ - Harina de fuerza -1  lagrasa que pudiera quedar. Se finaliza
: .~ enharindndola y se reserva hasta el final.

Pagina 99
Se corrige la unidad de medida.

Ingredientes Fases de elaboracion

: Se ponen en una perola los siguientes
: . : - ingredientes: leche, mantequilla,
100@ Harina de fuerza L levadura v el azuicar, v se templa. Se

agregan la harina y la sal v se amasa.
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Pagina 100
Se corrige la unidad de medida.

Ingredientes

Fases de elaboracion

10 0 Harina integral

Unidad 6

Pagina 171

Se completan los ingredientes enmarcados.

20g Sal
Y21 Agua
2 uds. Huevos
4 uds. Yemas
Unidad 7
Pagina 278
Se afiade ingrediente opcional resaltado.
Ic:'sl I Vainilla (opcional) I
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Se tamiza la harina y se hace un volcan
con ella, se afiade el agua vy lasaly se va
introduciendo poco a poco la masa madre
que estara previamente preparada.

Ll WILLLEA e LML IS diy 25, W Liisulld,
20 minutos a 180 °C, aproximadamente,
segun la pieza que se desea realizar.

AL A LR L AL LA el el ek B LR e

contribuira a que se estabilice.




