RECETARIO

El Meétodo
Masa Madre

Ingredientes, utensilios y el paso a paso completo de cada receta.

( EDICION COMP‘




RECETA

Pan 100% Masa Madre

La receta de la masterclass en vivo: un lote de 1.400 gr, dividido en dos panes de 700 gr — uno

encostrado en semillas, el otro en harina de maiz.

Ingredientes

Ingrediente Cantidad Porcentaje panadero
Harina Esmeralda (1101) 510 gr 70%

Harina Repostera (tipo Haz de Oros) 219 gr 30%

Sal 16 gr 2.2%

Agua 510 gr 70%

Masa Madre liquida (activa) 146 gr 20%

Mix de semillas (terminacion, pan 1) 300 gr —

Harina de maiz (terminacién, pan 2) Cantidad al gusto —

Total de harina: 729 gr - Peso total de la masa: 1.401 gr (dos panes de ~700 gr cada uno).

Utensilios y herramientas

Bascula de cocina

Recipiente grande para mezclar

2 canastas de fermentacion (bannetones)

Bolsa plastica grande o papel film, para cubrir en la nevera
Cuchilla afilada o grefiador

Olla de hierro fundido (Dutch Oven) — o un horno especializado para masa madre
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Rejilla para enfriar

Procedimiento
Etapa 1 - Autolisis
1 HORA

1. En un recipiente grande, mezcla la Harina Esmeralda, la Harina Repostera y el agua.

2. Mezcla a mano de 3 a 5 minutos, solo hasta que no queden grumos de harina seca. La masa no necesita estar
desarrollada todavia.

3. Cubri el recipiente y deja reposar a temperatura ambiente durante 1 hora, para que las harinas se hidraten por
completo.

Etapa 2 - Pliegues para fortalecer la masa



1 HORA

1. Después de la autdlisis, comenza a dar pliegues: 4 tandas, con 15 minutos de intervalo entre cada una (1 hora en
total).

2. Para plegar: humedecé ligeramente tus manos, estira suavemente un borde de la masa hacia arriba y doblalo
sobre el centro. Gira el recipiente y repeti con los demas lados, hasta plegar toda la superficie.

Etapa 3 - Formato — tension y colocacion
1. Al terminar los pliegues, traslada la masa a una superficie ligeramente enharinada.
2. Dale la forma deseada (redonda u ovalada), tensando bien la superficie para crear una piel firme.

3. Dividila en dos bolas de 700 gr: encostra una en el mix de semillas, y pasa la otra por harina de maiz (para que

no se pegue en la canasta).

4. Coloca cada masa con la costura hacia arriba dentro de su canasta.

Etapa 4 - Fermentacion en frio
12-24 HORAS, HASTA EL DIA SIGUIENTE

1. Cubri las canastas con una bolsa plastica grande o papel film, para que no se resequen.

2. Llevalas directo al refrigerador y deja fermentar hasta el dia siguiente — este paso lento es el que desarrolla el
sabor y la textura del pan.

Etapa 5 - Coccion y enfriado
1. Precalenta el horno con el Dutch Oven adentro a 240°C, hasta que ambos estén bien calientes.
2. Saca la masa de la nevera y grefia la superficie con la cuchilla afilada.

3. Método A (Dutch Oven): coloca la masa grefiada adentro, tapa y hornea 15 min a 240°C. Destap4, baja a 200°C
y horned 12 minutos mas, hasta que la corteza esté dorada y crujiente.

4. Método B (horno de masa madre): precalenta a 250°C, metelo con el grefiado ya hecho, aplica 10 segundos de
vapor al inicio y horne4 30 minutos en total.

5. Retiré el pan del horno y colocalo de inmediato sobre una rejilla. Dejalo enfriar minimo 30 minutos antes de
cortarlo, para que la miga asiente y la corteza termine de endurecer.



