ingredientes:

320 ml

150 g

de masa madre

Pan con
masa madre

"Hacia mucho tiempo que queria aprender a hacer el pan con masa madre,
porgue aqui en Espafa echo de menos el pan checo, pero me daba miedo.
Gracias al concurso de la Escuela Checa por fin me animé a hacerlo.”

La receta de

Zuzana Saskova
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dejamos reposar 30 minutos.
de trigp © Afiadimos sal y amasamos |la masa dentro del bol entre 2 y 3 minutos.

500 g _de harina de fuerza A Dejamos la masa apartada y cada 30 minutos la doblamos: tiramos de la
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de sql masa de un lado y lo llevamos al centro, y asi lo hacemos alrededor de todo

el bol. Repetimos cada 30 minutos unas 4 veces. La ultima vez
espolvoreamos un poco de haring, cubrimos la masa con un film
de cocina y la dejamos fermentar entre 12 y 16 horas.

e Tras |la primera fermentacion volcamos la masa ligeramente enharinada. Aplanamos ligeramente con
la punta de los dedos, hacemos un cuadrado y enrollamos de siguiente manera: tiramos de arriba,
doblamos al centro, tiramos de izquierda, doblamos al centro, tiramos de derecha y doblamos
al centro, tiramos de abgjo y doblamos al centro. Empujamos la bola hacia nosotros presionando.

La parte del cierre queda para arriba y echamos la bola en un banneton previamente enharinado.

Echamos el banneton dentro de una bolsa de pldstico, la cerramos (o lo tapamos con un film

tiempo estimado, hay que ir revisando la masa
para que no Se noS Sobrefermente

de cocina) y dejamos fermentar entre 2 0 3 hora hasta que doble el tamafio.
e Media hora antes del fin de la fermentacién encendemos el horno a 250 °C con calor arriba-abgjo.
Ponemos la bandeja en la quia central baja. Abgjo de todo pondremos un molde de horno viejo.

e (uando estd todo caliente, sacamos la bandeja caliente, le ponemos la hogaza encima sin
el banneton con cuidado, le damos un corte con un cuchillo bien afilado o con una cuchilla de afeitar.
Ponemos la bandeja con el pan al horno, vertemos un vaso de agua caliente al molde de abgjo
y cerramos rdpido el horno.

e 10 minutos después abrimos el horno, dejamos salir el vapor, retiramos el molde con agua.

Bajamos el horno a 200° grados y horneamos 40 minutos mds. Para saber si el pan

estd hecho, tiene que sonar hueco si le golpeamos por abajo. Cuando estd hecho, Q
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retiramos el pan del horno, lo ponemos en una rejilla y dejamos enfriar

totalmente antes de cortarlo.

-
\

www.ceskaskolamadrid.€ N

f @ceskaskolamadrid
escuelachecamadrid




