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"En nuestra casa es mi marido

quien se ocupa de hacer el pan.

Y eligió una receta tradicional de su país.

Después de un par de intentos hemos

encontrado la receta perfecta y nos

encantaría compartirla. En una bolsa de tela el

pan perdura hasta dos días.

¡Huele riquísimo y tiene un sabor fenomenal!"

En primer lugar, hay que mezclar la harina con                               
 la levadura y la sal.
Luego agregarle la miel, el agua y la mantequilla o el aceite.
Después toca mezclar los ingredientes y dejar la masa suave            
 y homogénea. La masa debe estar pegajosa. ¡No añadir harina extra!
Dividir la masa en partes iguales, formar 10 bolas de masa y luego
aplastar cada bola para que todas queden bien llanas. Dejar las bolas
descansar al menos 1,5 horas como mínimo hasta que dupliquen su
volumen. Lo ideal son 2 horas.
Antes de ponerlas en el horno, untar cada bola con agua.
Hornear a 150 °C durante 15-20 minutos.

     ¡Buen provecho!

Marraqueta

Campusano Bartoš

ingredientes:

0,5 kg        de harina

10 g   de levadura seca

10 g             de sal
1 cucharada  de miel

280 g          de agua
10 g     de mantequilla
               o aceite

o "pan batido"

La receta de la familia


