
“RECETA DEL MES”
Agradecemos el envío de esta Receta al

I.D.P.C. – INSTITUTO DO DESENVOLVIMENTO DE PANIFICAÇÃO E CONFEITARIA

Pan de café salado 

Ingredientes para la masa:

H a r i n a  ( W  2 8 0 ) 2 . 0 0 0  g r 1 0 0 %
L e v a d u r a  s e c a 3 0 g r 1 , 5  %
A z ú c a r 4 0  g r 2  %
I m p r o v e r 2 0  g r 1  %  
A g u a 9 0 0  g r 4 5 %  
L e c h e  e n  p o l v o  1 2 0  g r 5   %  
C a f é  s o l u b l e 2 0  g r 1   %
S a l 5 0  g r 2 , 5 %
M a r g a r i n a  ( s i n  s a l )  1 8 0  g r     9  %
L e c i t i n a 4 0  g r     2  %
H u e v o s 2 0 0  g r   1 0  %
C e b a d a 2 0  g r      1 %

-  H a r i n a  d e  c e n t e n o ( R  9 6 0 )   2 11  g r.  9  %
-  A g u a  2 11  g r.  9  %  
-  M a s a  m a d r e 2 3  g r.   1  %

Porcentaje basado en el  peso total  de      3620g de harina

ELABORACIÓN :

pesa todos los ingredientes 
colócalos en la amasadora
mezclar durante 1 minuto a velocidad baja  
añadir el resto de los ingredientes

mezclar durante 2 minutos a velocidad baja
mezclar durante 8 minutos a velocidad alta 
divide la masa en 11 partes de 325g
redondea.

30 minutos de reposo;
dale forma.
reposo de fermentación durante 50 minutos 
a temperatura de 33ºC y humedad de 85% .
Coción a 210ºC durante 25 minutos  (sin vapor )
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