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Mezclar todos los ingredientes y dejar

Poner el molde con la tapa encima en el horno

(lo ideal es usar un molde de vidrio).

     reposar 10 horas en una bandeja de vidrio.

     Poner a 200 °C y dejar calentar

     unos 39 minutos.  Mientras se esté calentando

     el molde, remover la masa.

1 cucharadita de levadura seca
     (nosotros usamos

            la levadura de Tesco)

2 cucharaditas  de sal

Poner la masa en el molde y taparla. No hace falta engrasar

Sacar el molde, darle la vuelta, quitar la tapa y volver

Sacar el pan del molde, colocarlo sobre una rejilla de enfriar

     el molde. Hornear unos 30 minutos.

     a hornear unos 15 minutos más.

     y untarlo con agua de los dos lados. Esperar hasta que

     la masa deje de pegar y envolverla en un trapo de tela.

     Poner el pan templado en una bolsa con el trapo encima.

     Hay que usar un trapo seco sin suavizante.

no importa el orden

550 g      de harina

La receta de la familia

Špalek

El pan de Špalek

ingredientes:

2 cucharaditas de comino
450 ml    de agua tibia

(del grifo)

"La receta la tenemos desde hace 10 años.

Solo faltaba mejorar algunos detalles para

que quedara perfecta. ¡Buena suerte!"

rasas


