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PREPARACION :

0 Pesa los ingredientes: harina,
levadura, sal, azGcar, manteca,
margarina, huevos y agua.

Coloca en la amasadora harina y
levadura e incorporar los 2
ingredientes, luego coloca todos los
demas ingredientes antes pesados.

Amasa hasta desarrollar el gluten de
la masa a una temperatura por

debajo de los 27°.

Deja reposar en conjunto la masa
sobre la mesa por un tiempo de 10
minutos, divide en porciones de 70gr
y bolea.

Elabora los panes con distintas
formas y coloca en latas.

BOWLS
(Tazones acero
inoxidable)

*PAN DE DULCE:-

INGREDIENTES PORCENTAJE | CANTIDAD
Harina Pani Plus 100% 1000 g.
Sal 0.5% 5g.
Azucar 30% 300 g.
Levadura Bakels 1.5% 15 9.
Margarina Marga Plus 10% 100 g.
Manteca Mante Plus 10% 100 g.
Huevos 10% 100 g.
Esencia de vainilla 0.8% 8 4.
Agua 40% 400 g.
Total Porcentaje / Gramos 203% 2028 g.

batido.

horno.

minutos.

RASQUETA DE BOLILLO
PANADERIA DE 30 CM.

{Qué necesitas para
hacerlo increible?

En la camara de fermentacién leuda
hasta duplicar el volumen inicial.

Luego retira los panes, deja reposar
por 5 minutos y barniza con huevo

Decora los panes antes de ingresar al

Precalienta el horno a 160° y hornea
por un tiempo aproximado de 18 a 20

Deja enfriar el producto y listo ya
podras degustar de tu receta.

CORTADOR
DE PIZZA

ESPATULA
DE CODO
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