INGREDIENTES

-MASA DE PAN CON MASA MADRE:

- 500 gramos de harina

- 10 gramos de sal

- 100 gramos de masa madre (se debe hacer como mihimo la noche anterior

a la elaboracion):
100 gramos de harina , +/- 60 gramos de agua , 2 gramos de sal, , 15
gramos de levadura prensada: se amasan todos los ingredientes y se
guardan en el refrigerador (conservacion 4 dias maximo)

- 300-325 gramos de agua

- 25 gramos de levadura prensada fresca

- Una pizca de bicarbonato

-ACEITE DE OLIVA

-AZUCAR

ELABORACION

Mezclamos la harina, la sal, la masa madre y la mitad del agua e iniciamos el
amasado, primero a varilla y luego a mano sobre una superficie enharinada.
Deshacemos en el agua reservada la levadura prensada y vamos echandola sobre la
mezcla y continuamos amasando hasta obtener una masa firme y no pegajosa.
Dejamos reposar la masa en bloque durante 20-30 minutos. Extendemos la masa y
anadimos una buena chorrada de aceite de oliva y se dobla y se deja reposar unos
10 minutos. Extendemos la masa a mano, con suaves toques con las palmas de las
manos Yy volvemos a echar aceite y volvemos a doblar y dejamos reposar de nuevo
10 minutos. Volvemos a repetir la operacion anterior y finalmente echamos una
capa de azticar y aceite sobre la masada y la dejamos terminar de fermentar.
Horneamos unos 30 minutos a 180-190° después de haber precalentado el
horno.
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