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Primero mezclar los ingredientes secos, luego

Dejar subir en un sitio cálido. Dividir la masa 

Colocar los bollos sobre una bandeja de horno encima de un trozo
de papel de hornear. Rociar ligeramente con agua. Cubrir con

Antes de poner los bollos en el horno, volver a rociar con agua.
Hornear a 190 °C unos 15-20 minutos.

     añadir los ingredientes líquidos y formar la masa.
     (Es posible usar una panificadora casera
       o un robot de cocina.)

     en 10 partes iguales y formar cada trozo en un pequeño bollo.

     un trapo y dejar subir la masa hasta que haya doblado de tamaño.

300 ml   de agua tibia

"Encerrados en casa, nosotros también

hemos decidido hacer un pan casero,

aunque tuvimos que modificar la receta

hasta llegar a su versión final.

¡Buen provecho!"

Panecillos
integrales

Katzouraki

ingredientes:

3 cucharadas de manteca

3 cucharadas  de miel

300 g  de harina integral

150 g   de harina blanca

2 cucharaditas   de sal

La receta de la familia 

(en el caso de pose
er un horno de aire

 caliente

se recomienda hornear a 17
0 °C)

1,5 cucharadita de levadura seca

semillas de girasol
o lino a gusto

(30 ml)

(30 ml)


