Recetas de pan, pizza y bocadillos




Este recopilatorio nace después de un afio de publicar las recetas en L'Exquisit, es un
regalo para todos aquellos que siguen el blog...en él podréis encontrar todas las recetas

de pan, pizza y bocadillos que he preparado durante el 2010...

Espero que las disfrutéis!

S
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PAN PIZZA'Y BOCADILLOS

Piq.5 Baguettes artesanales P3g. 41 Barritas de jamon serrano, higos y albaricoques

Pig.7 Chapatitas de centeno P3g. 42 Chapatita de centeno con cangrejos de rio y mahonesa de albahaca
Piq.8 Ciabatta P3g. 43 Corona de tomates, olivas y nueces

P3g.10 Cracker de parmesano y romero Pag. 45 Espiral de frankfurt

Pag. 11 Grissini P3g. 47 Hamburguesa con mermelada de bacon

Piq. 12 Medias lunas P3g. 48 Panecillos con hamburguesa de cordero, queso de cabra y picadillo

P3g. 13 Nudos de calabaza al aroma de ajo de olivas
P3g.15 Pain de seigle Pag. 49 Panecillos mini con tomate, brie y jamon serrano

P3g.16 Pan azucarado con nueces P?g‘ 50 Panéc.illos rgllenos de cheddar y pimiento
P3g. 17 Pan blanco artesanal Pag. 51 Panini americano

P3g. 18 Pan con suero de leche y semillas de amapola Pag. 52 Pincho gratinado de lomo y camembert

P3q.19 Pan de jengibre P3g.53 Pizza de carne, esparragos y huevo

P3g. 20 Pan de molde artesanal (blanco) Pag. 55 Pizza de pera y gorgonzola

P3g. 21 Pan de tigre Pig. 56 Pizza de pollo, setasy pasta de jengibre y ajo

P3g. 23 Pan multicereales artesanal P3g. 58 Sandwich caliente con cebolla marinada, gruyere y mostaza a la

antigua

P3g. 59 Sandwich caliente de gruyere y melocoton
P3g. 60 Sandwich con queso, manzana y cebolla caramelizada
P3g. 61 Sandwich de brie, sobrasada y espinacas

P3g. 62  Sandwich de crema de espinacas y pistachos
P3g. 63 Sandwich de pollo, arandanos secos y nueces
P3g. 64 Sandwich de provolone y pimientos

P3g. 65 Sandwich gourmet de pollo

P3g. 66 Sandwich gourmet de queso

Pag. 67 Sandwich relish

P3g. 68 Tostada con champifiones y gruyere

Pig. 69 Tostada con pisto, huevo y salsa emerald

P3g. 24 Pan rustico artesanal
P3g. 25 Panecillos de leche

P3g. 26 Panecillos de tres quesos
Pag. 27 Panecillos escoceses
P3g. 28 Panecillos mini

P3g. 29 Panecillos para hamburquesas
P3g. 30 Panecillos para hot dog
P3g. 31 Panecillos para picar

P3g. 33 Panecillos pretzel

P3q. 35 Paninis

P3g. 36 Parker house rolls

P3q. 37 Partybrot (pan de fiesta)

P3q. 39 Vienés
d Abreviaturas:

¢/s cucharada sopera  ¢/p cucharita de postre  c/c cucharita de café
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BAGUETTES ARTESANALES

Ingredientes (5 barras grandes, 10 unid de 25-30 cm.,o 15 individuales de 15 cm.)

Masa fermentada:

160 grs. harina

90 ml. aqua

3 grs. sal

10 grs. levadura instantandea de panadero (6 20 grs. levadura fresca o 8 grs. levadura
de panaderia tipo Maizena)

Masa baguette:

900 grs. harina

500 ml. aqua

22 grs. sal

40 grs. de levadura de panadero (6 80 grs. levadura fresca 6 31 grs. levadura de
panaderia tipo Maizena)

Preparacion:

Diluir [a levadura en un poco de agua. Amasar los ingredientes de la masa
fermentada. Espolvorear la superficie de trabajo, formar una bola y dejar reposar en
un recipiente cerrado durante un minimo de 3 horas.

Una vez pasadas las 3 horas de fermentacion, amasar todos los ingredientes de la
baguette (masa fermentada y masa baguete) y formar una bola. Dejar reposar,
tapado con un trapo, durante una hora.

Dividir la masa en 10 porciones (pesindolas para que sean iquales), formar bolas y
dejar reposar, tapado con un trapo, media hora.

www.blogexquisit.com
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BAGUETTES ARTESANALES

Con el rodillo estirar [3 masa y enrollar para formar las barras, cerrando la junta
pinzando con los dedos. Dejar reposar, tapado con un trapo, media hora.

Calentar el horno a 240 grados. Hacer unos cortes diagonales a las barras (justo
antes de meterlas en el horno) e introducirlas en el horno. Hornear durante 15 -20
minutos.

Dejar enfriar encima de una rejilla.

Sugerencias: es conveniente utilizar una bandeja de baguettes, para evitar que pierdan
la forma

www.blogexquisit.com
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Ingredientes (6 unid):

450 grs. harina

50 grs. harina de centeno

350 ml. agua templada

50 ml. aceite de oliva virgen

10 grs. sal

6 grs. levadura instantinea de panadero (612 grs. levadura fresca 6 5 grs. levadura de
panaderia tipo Maizena)

Preparacion:
Mezclar los ingredientes secos Charinas, sal y levadura) e incorporar el aceite y el aqua
(la cantidad que admita). Amasar hasta consequir una masa eldstica y homogénea

(con amasadora: 3 minutos 3 velocidad lenta y 8 minutos a velocidad rapida)

Formar una bola y dejar reposar en un recipiente cerrado toda la noche en la nevera
(minimo 12 horas)

Sacar la masa del recipiente con |a ayuda de una espatula (con las manos no, para
evitar desqasificarla) y formar, con cuidado, un rectangulo. Cortar 6 porciones y
disponerlas en un bandeja con silpat o papel sulfurizado. Espolvorear con harina,
tapar con un trapo y dejar reposar 30 minutos.

Hornear, con vapor, a 200 grados durante 25 minutos. Dejar enfriar encima de una
rejilla.

Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de agua templada
Sugerencias: se pueden congelar en cuanto estén frias

Con esta elaboracion, se consique la apariencia y sabor de una chapata, aunque el
alveolo de la miga no es tan grande como en la preparacion tradicional

m’Engminhs
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Ingredientes para el poolish:

360 ml. agua, a temperatura ambiente

320 grs. harina

1grs. levadura instantanea de panadero (6 2 grs. levadura fresca 61 grs. levadura de
panaderia tipo Maizena)

Ingredientes masa (3 unid.):

Poolish

100 ml. aqua

12 grs. sal

380 grs. harina

5 grs. levadura instantdnea de panadero (610 grs. levadura fresca 6 4 grs. levadura de
panaderia tipo Maizena®)

Aceite, para pintar

Harina, para el acabado

Preparacion poolish:

Amasar los ingredientes del poolish (con amasadora 8 minutos a velocidad rapida).
Guardar en un recipiente cerrado y reservar en la nevera hasta el dia siguiente (12-15
horas de reposo)

Afiadir al poolish el resto de ingredientes y formar una masa (con amasadora, 3
minutos a velocidad lenta y 8 minutos a velocidad rapida)

Poner la masa, ayudandose de una esptula de silicona, en una superficie enharinada,
formar un rectanqula con ayudas de |3 pala de silicona y dejarla reposar 2-3 minutos
y hacer el primer folding (se trata de coger la masa por un lado, estirarla y llevarla al
medio, y hacer lo mismo con el resto de lados)

m’Engmishs
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Pintar la masa con un poco de aceite y tapar con film transparente, dejar reposar 30
minutos.

Hacer el sequndo folding, pintar de nuevo con aceite y espolvorear, con ayuda de un
colador de malla, un poco de harina. Volver a tapar con film transparente. Dejar
reposar 2 horas.

Habra quedado un rectanqulo grande, con la ayuda de un cuchillo o un cortador de
pizzas, cortar 3 tiras, cogerlas con cuidado y disponerlas en una bandeja forrada con

silpad o papel sulfurizado. Pintar con aceite, tapar con un trapo y dejar reposar 1 hora.

Hornear a 230 grados durante 30 minutos, con un recipiente de aqua dentro del
horno.

Dejar enfriar encima de una rejilla.
Nota * si se utiliza levadura fresca, diluirla antes con un poco de agua templada

Sugerencias: lo importante al hacer la ciabatta es “manosear” lo menos posible la
Masa, para que no pierda 4as

m ’Engminhs
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Ingredientes para la masa (16 unid.):

300 grs. harina

Tc/csal

2 ¢/c miel

240 ml. aqua

3/s c/c levadura instantanea quimica (tipo Royal)
30 ml. aceite de oliva

60 grs. queso parmesano, rallado

Ingredientes para el acabado:

2 /s queso parmesano, rallado

1 huevo, batido con 1 ¢/s de agua
Pimienta negra, molida

3 ¢/s hojas de romero fresco

Sal gorda

Preparacion:

Amasar |3 harina con la sal, la miel, la levadura y agreqar el aceite y el agua hasta que
quede una masa lisa y homogénea (durante 2-3 minutos, no mas). Incorporar el
queso y amasar durante un minuto.

Formar una bola y dejar reposar, tapado con film transparente, durante 10 minutos.

Pasar la bola 3 un bol, cubrirlo de nuevo con film y dejar reposar en la nevera un
minimo de una hora (puede ser una noche).

Dividir la masa en 16 porciones iquales y con el rodillo, aplanarla para que quede bien
fina. Disponer los cracker en una bandeja con silpat o papel sulfurizado.

Pintarlos con el huevo y espolvorear con una pizca de sal gorda, pimienta y el queso.
Decorar con el romero.

Hornear 3 175 grados durante 15-20 minutos, hasta que queden dorados. Dejar
enfriar encima de una rejilla.

m ’Engmishg
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[ngredientes:

250 grs. harina

1¢/s aceite de oliva

4 grs. sal

5 grs. levadura instantinea de panadero (610 grs. levadura fresca 6 4 grs. levadura de
panaderia tipo Maizena *)

100 ml. agua

Preparacion:

Amasar todos los ingredientes, el agua en altimo lugar, verter poco a poco, hasta
obtener una masa elastica y homogénea (con amasadora: 3 minutos a velocidad
lenta y 8 minutos a velocidad rapida). Formar una bola y dejar levar una hora tapado

con un trapo.

Quitar el aire amasando de nuevo, formar una bola y dejar levar, tapado, 30 minutos
mas.

Amasar de nuevo y formar bolas del tamafio de una nuez. Dar |3 forma de bastoncito
fino y disponerlos en una bandeja para hornear (con silpat o papel sulfurizado).

Hornear a 180 grados durante 8-10 minutos. Dejar enfriar encima de la rejilla.

Sugerencia: ideales para acompafar salsas dips o aperitivos

m ’Engminhs

GRISSINI

www.blogexquisit.com

11



Ingredientes (10 unid.):

335 grs. harina

185 ml. leche

15 grs. levadura instantdnea de panadero (6 30 grs. levadura fresca 6 12 grs. levadura
de panaderia tipo Maizena)

4 grs. 3zacar

7 grs. sal

20 grs. mantequilla, a temperatura ambiente

Ingredientes para el acabado:

1 huevo
15 ml. leche

Preparacion:

Mezclar los ingredientes secos (harina, sal, azdcar y levadura) e incorporar la
mantequilla y la leche (la que admita). Amasar hasta consequir una masa elastica y
homogénea (con amasadora: 3 minutos a velocidad lenta y 8 minutos a velocidad

rapida)

Formar una bola y dejar reposar tapado con un trapo durante 30 minutos. Amasar 3
mano para quitar el aire y dividir la masa en 10 bollos.

Estirar con el rodillo para formar rectingulos finos de aprox. 20 x8 cm. y enrollar un
poco de lado. Dar la forma de media luna y disponer los bollos en una bandeja
forrada con silpat o papel sulfurizado. Tapar con un trapo y dejar reposar una hora.

Mezclar el huevoy |3 leche y pintar las medias lunas. Hornear a 200 grados durante
12 minutos. Dejar enfriar encima de una rejilla.

Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de leche templada

m’Engminhs

MEDIAS LUNAS
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NUDOS DE CALABAZA AL AROMA DE
AJO

Ingredientes (25 unid.):

420 grs. harina

10 grs. levadura instantinea de panadero (6 20 grs. levadura fresca 6 8 grs. levadura
de panaderia tipo Maizena)

6 grs. sal

180 ml. agua tibia

60 grs. pulpa de calabaza, hervida y triturada

1¢/s miel

1¢/s aceite de oliva

Ingredientes para el acabado:

1 diente de ajo prensado

40 grs. mantequilla, derretida
Una pizca de sal

/2 c/c albahaca seca

Preparacion:
Mezclar los ingredientes hdmedos. Reservar.
Mezclar los ingredientes secos (harina, sal y levadura) e incorporar la mezcla de

calabaza. Amasar hasta consequir una masa elastica y homogénea (con amasadora:
minutos a velocidad lenta y 8 minutos a velocidad rapida)

W

Formar una bola y dejar reposar tapado con un trapo durante una hora. Amasar a
mano para quitar el aire y dividir en porciones de 20 grs.

Formar tiras de 20 cm, hacer un nudo y esconder las puntas (ver foto)

Disponer los nudos en una bandeja forrada con silpat o papel sulfurizado, tapar con
una trapo vy dejar levar durante 30 minutos.

www.blogexquisit.com
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NUDOS DE CALABAZA AL AROMA DE

Hornear a 200 grs. durante 20 minutos, hasta que estén ligeramente dorados (ho A)O
demasiado o quedardn duros)

Poner en un cuenco los ingredientes del acabado y en cuanto los nudos estén
hechos, pintarlos con esta mezcla (en caliente)

Espolvorear con Sal Maldén. Servir inmediatamente.
Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de agua templada

Sugerencias: se puede sustituir el ajo por parmesano en lascas (picadas pequefas)

www.blogexquisit.com
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Ingredientes poolish:

125 gis. harin PAIN DE SEIGLE
150 ml. agua templada

12 grs. levadura instantanea de panadero (6 24 grs. levadura fresca 6 9 grs. levadura

de panaderia tipo Maizena®)

Ingredientes masa:

375 grs. harina de centeno

180 ml. agua templada

11 grs. sal

10 grs. levadura instantanea de panadero (612 grs. levadura fresca 6 5 grs. levadura
de panaderia tipo Maizena *)

Preparacion poolish:

Mezclar los ingredientes secos (harina y levadura) e incorporar el agua. Amasar hasta
conseguir que quede bien mezclado, debe queda con textura liquida (con amasadora:
3 minutos a velocidad lenta y 8 minutos a velocidad rapida). Poner la masa en un
recipiente cerrado y dejar levar durante 2 horas.

Preparacion masa:

Mezclar los ingredientes secos Charina, sal y levadura) e incorporar el poolish y el
aqua (la cantidad que admita). Amasar hasta consequir que esté bien mezclado. (con
amasadora: 3 minutos 3 velocidad lenta y 8 minutos a velocidad rapida). Queda una
mas3 pegajosa.

Enharinar |a superficie de trabajo, formar una bola (con la ayuda de la harina que
hemos puesto en la encimera) y dejar reposar tapado con un trapo durante una hora.

Quitar el aire de la masa y dividirla en dos. Formar dos tiras de 40 cm. de largo y
enrollarlas (con forma de tirabuzon). Disponer el pan en una bandeja forrada con
silpat o papel sulfurizado y dejar reposar durante una hora. Hornear 3 200 grados
durante 30 minutos. Dejar enfriar encima de una rejilla.

Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de aqua templada

Sugerencias: al ser un pan denso, debe cortarse en lonchas finas

www.blogexquisit.com
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Ingredientes (molde 30 cm.):
oo i PAN AZUCARADO CON NUECES

10 grs. levadura instantanea de panadero (6 20 grs. levadura fresca 6 8 grs. levadura
de panaderia tipo Maizena)

250 ml. leche templada

2 c/c canela

2 c/c ralladura de limon

1 huevo, a temperatura ambiente

1¢/s azhcar

75 grs. nueces, picadas groseramente

100 grs. azdcar perlado

Preparacion:

Amasar la harina, 13 levadura, 13 canela, [a ralladura de limon y el huevo. Verter 3
leche poco a poco hasta formar una masa el3stica y homogénea (con amasadora: 3
minutos a velocidad lenta y 8 minutos a velocidad rapida).

Formar una bola y dejar levar 15 minutos en un bol tapado con un trapo.
Forrar un molde rectanqular de 30 cm. con papel sulfurizado y enmantequillarlo.

Adredar a la masa las nueces y el azdcar a la masa, a mano, hasta que quede bien
mezclado.

Formar un rectdnqulo, enrollar y ponerlo en el molde. Tapar con el trapo y dejar
levar durante 45 minutos.

Hornear a 180 grados durante 25-30 minutos hasta que quede dorado.
Dejar reposar 5 minutos encima de una rejilla, desmoldar y dejar enfriar.
Sugerencias: se puede congelar, cortindolo en rebanadas una vez que esté frio

Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluir con un poco de leche templada

www.blogexquisit.com
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[ngredientes:

750 grs. harina

12 grs. sal

9 grs. 3zacar

15 grs. leche en polvo

18 grs. levadura instantdnea de panadero (6 36 grs. levadura fresca 6 14 grs. levadura
de panaderia tipo Maizena)

38 grs. margaring (o mantequilla)

430 ml. agua (templada)

Preparacion:

Diluir la levadura en un poco de aqua templada. Amasar los ingredientes. Espolvorear
la superficie de trabajo, formar una bola y dejar reposar tapado con un trapo durante
una hora, hasta que doble su volumen.

Hundir la masa para que salga todo el aire, amasar con la mano. Con el rodillo estirar
la masa y enrollar, cerrando la junta pinzando con los dedos. Dejar reposar, tapado

con un trapo, media hora, hasta que doble su volumen.

Calentar el horno a 200 grados. Hacer unos cortes diagonales al pan (justo antes de
meterlo en el horno) e introducirlo en el horno. Hornear durante 35 minutos.

Dejar enfriar encima de una rejilla.

Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de leche templada

n ‘Engmioli
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Ingredientes (12 panecillos):

250 ml. suero de leche, templada (*)

50 grs. mardarina (o mantequilla), a temperatura ambiente

50 grs. azdacar

Tc/csal

20 grs. levadura instantdnea de panadero (6 40 grs. levadura fresca o 16 grs. levadura
de panaderia tipo Maizena)

500 grs. harina

Semillas de amapola, para decorar

Preparacion:

Mezclar los ingredientes secos (harina, azdcar, sal y levadura) e incorporar el suero de
leche y la mantequilla. Amasar hasta consequir una masa elastica y homogénea (con
amasadora: 3 minutos 3 velocidad lenta y 8 minutos a velocidad rapida)

Formar una bola y dejar reposar tapado con un trapo durante una hora. Amasar a
mano para quitar el aire y formar panecillos de 60 grs, espolvorear con semillas de
amapola. Disponerlos en una bandeja forrada con silpat o papel sulfurizado y dejarlos

reposar durgnte 30 minutos.

Hornear a 200 grados durante 15 minutos. Dejar enfriar encima de una rejilla.

m’Engmbsfs
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PAN DE JENGIBRE

[ngredientes:

400 grs. harina
100 ml. agua templada
50 ml. salsa de soja (o Ketjap manis)

50 grs. azhcar

50 ml. aceite de oliva (o girasol)
7 grs. levadura royal

50 grs. jengibre fresco, rallado

Preparacion:
Mezclar los ingredientes secos (harina, azicar y levadura) e incorporar la soja, el

aceite, el jengibre y por dltimo el agua (la que admita). Debe quedar una masa
homogénea y el3stica.

Espolvorear |3 superficie de trabajo, formar una bola y dejar reposar tapado con un
trapo durante una media hora.

Amasar quitando el aire y formar una bola, ponerla en la bandeja de horno y dejarla
levar, tapada con un trapo 45 minutos.

Hornear a 190 grados durante 45 minutos. Ideal comer caliente.
Sugerencias: delicioso acompafiado con mantequilla de ajo (a media coccién del pan,

incorporar al horno 5-6 dientes de ajo sin pelar. Cuando esté el pan cocido, pelar los
dientes de ajo y mezclarlos con 150 grs. de mantequilla 3 temperatura ambiente)

www.blogexquisit.com
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[ngredientes:

750 grs. harina

12 grs. sal

9 grs. azlcar

15 grs. leche en polvo

15 grs. levadura instantanea de panadero (o 30 grs. levadura fresca 6 12 grs. levadura
de panaderia tipo Maizena *)

38 grs. mardaring (o mantequilla), a temperatura ambiente

430 ml. agua (templada)

Preparacion:

Mezclar los ingredientes secos (harina, sal, leche en polvo, azdcar y levadura).
Amasar e incorporar poco 3 poco el aqua y la marqarina, hasta obtener una masa
elstica y homogénea.

Diluir |3 levadura en un poco de agua templada. Amasar los ingredientes. Espolvorear
la superficie de trabajo, formar una bola y dejar reposar tapado con un trapo durante
una hora, hasta que doble su volumen.

Hundir [a masa para que salga todo el aire, amasar con la mano. Con el rodillo estirar
la masa y enrollar, cerrando |3 junta pinzando con los dedos. Introducir en el molde.
Dejar reposar, tapado con un trapo, media hora, hasta que doble su volumen.

Hornear durante 35 minutos 3 200 grados. Retirar del molde y dejar enfriar encima
de una rejilla.

Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla con un poco de agua templada antes de
incorporarla al amasado

Sugerencia: si no se dispone de molde de pan cerrado, utilizar un molde de cake
tapado con una bandeja (apta para horno) y un peso encima (un pote con agua)

m’Engmbsfs
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PAN DE TIGRE

[ngredientes:

750 grs. harina
12 grs. sal
9 grs. azlcar

o i s s (830 g Il e 512 b s ’""'""’””'"”"“l“lIll\l||\\\\\]Iﬂ\“\“\\\“\\““\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\

de panaderia tipo Maizena)
38 grs. margarina (o mantequilla)
430 ml. agua (templada)

Ingredientes para el acabado: N )?%

I

P
A

25 grs. harina de arroz

25 ml. aqua

1,5 grs. aceite de oliva

3 grs. azcar

0,5 grs. sal

1,2 grs. levadura instantanea de panadero (6 2 grs. levadura fresca)

s

Preparacion:

Mezclar los ingredientes para el acabado y dejar reposar, tapado con film
transparente, durante minimo una hora.

Mezclar los ingredientes secos (harina, sal, azdcar y levadura) e incorporar la
mardarina y el agua (la cantidad que admita). Amasar hasta consequir una masa
eldstica y homogénea (con amasadora: 3 minutos a velocidad lenta y 8 minutos a
velocidad rapida)

Formar una bola y dejar reposar tapado con un trapo durante una hora.
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Hundir la masa para que salga todo el aire, amasar con la mano. Con el rodillo estirar
la masa y enrollar, cerrando la junta pinzando con los dedos. Dejar reposar, tapado
con un trapo, media hora.

Pintar el pan con los ingredientes del acabado (agregar un poco de agua si ha
quedado muy espeso para pincelar). Hornear a 200 grados durante 20-25 minutos.

Dejar enfriar encima de una rejilla.
Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de agua templada

Sugerencias: el pan debe hacerse con forma alargada y no se le hace ningdn corte
antes de entrar en el horno, porque si no, no se pueden formar las rayas de “tigre”

m “Engmishs
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PAN MULTICEREALES ARTESANAL

Ingredientes (para un pan de 850 grs.):

500 grs. harina multicereales

300 ml. agua

20 grs. levadura instantdnea de panadero (6 40 grs. levadura fresca 6 16 grs. levadura
de panaderia tipo Maizena)

8 grs. sal

12 grs. azdicar

25 grs. mardarina (o mantequilla)

Para el acabado:

15 grs. harina
10 ml. agua

Preparacion:
Diluir la levadura en 60 ml. de agua y dejar reposar 5 minutos.

Mezclar |3 harina, sal, marqarina y el agua restante. Afiadir la levadura y amasar hasta
consequir una masa homogénea y elastica. Formar una bola y dejar reposar en un
bol tapado con un trapo, durante 1 hora.

Amasar con las manos y dar la forma deseada (o utilizar un molde). Tapar con un
trapo vy dejar reposar una hora mas.

Pintar el pan con el aqua del acabado y poner harina (con un colador, para que no
caiga en exceso). Hornear 3 200 grados durante 40 minutos. Dejar enfriar encima
de una rejilla

Nota: yo he utilizado harina de 9 cereales. Si no pudierais encontrar harina
multicereales, podeis probar con 100 grs. harina blanca, 300 grs. harina centeno y
100 grs. mezcla de diferentes cereales
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[ngredientes:

600 grs. harina

150 grs. harina integral

12 grs. sal

9 grs. azlcar

15 grs. leche en polvo

20 grs. levadura instantdnea de panadero (6 40 grs. levadura fresca 6 16 grs. levadura
de panaderia tipo Maizena)

38 grs. mardarina (o mantequilla)

430 ml. agua (templada)

Preparacion:

Diluir la levadura en un poco de aqua templada. Amasar los ingredientes. Espolvorear
la superficie de trabajo, formar una bola y dejar reposar tapado con un trapo durante
una hora, hasta que doble su volumen.

Hundir la masa para que salga todo el aire, amasar con la mano. Con el rodillo estirar
la masa y enrollar, cerrando la junta pinzando con los dedos. Introducir en el molde

de pan. Dejar reposar, tapado con un trapo, media hora, hasta que doble su volumen.

Calentar el horno a3 200 grados e introducirlo en el horno. Hornear durante 35
minutos.

Dejar enfriar encima de una rejilla.
Sugerencias:

Se puede incrementar la cantidad de harina integral, entonces disminuir la harina
blanca

Se puede hacer sin molde, en una bandeja de horno, como en [a receta de pan blanco
artesanal

m ’Engmbsfs
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Ingredientes (8 panecillos): PAN ECl LLOS DE LECH E

450 grs. harina

12 grs. sal

12 grs. azhcar

30 grs. margarina (o mantequilla), a temperatura ambiente

20 grs. levadura instantinea de panadero (6 40 grs. levadura fresca 6 16 grs. levadura
de panaderia tipo Maizena®)

290 ml. leche templada

Preparacion:

Mezclar los ingredientes secos (harina, sal, azicar y levadura) e incorporar I3 leche (la
cantidad que admita). Amasar hasta conseguir una masa elastica y homogénea (con
amasadora: 3 minutos 3 velocidad lenta y 8 minutos a velocidad rapida)

Formar una bola y dejar reposar tapado con un trapo durante una hora. Amasar a
mano para quitar el aire y dividir porciones de 90 grs. y otras tantas de 10 grs.

Formar bolas con la masa de 90 grs. y hacer un aqujero (tipo rosquilla), introducir
en medio un cilindro alargad de 10 grs. y disponer los panecillos en un molde de
muffin. Tapar con un trapo y dejar reposar durante 30 minutos.

Hornear 3 200 grados durante 15 minutos. Dejar enfriar encima de una rejilla.

Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de leche templada
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Ingredientes (8 panecillos):

450 grs. harina

12 grs. sal

12 grs. azhcar

30 grs. mardarina (o mantequilla), a temperatura ambiente

20 grs. levadura instantinea de panadero (6 40 grs. levadura fresca 6 16 grs. levadura
de panaderia tipo Maizena®)

290 ml. leche templada

Preparacion:
Mezclar los ingredientes secos (harina, sal, azdcar y levadura) e incorporar I3 leche (la
cantidad que admita). Amasar hasta conseguir una masa elastica y homogénea (con

amasadora: 3 minutos 3 velocidad lenta y 8 minutos a velocidad rapida)

Formar una bola y dejar reposar tapado con un trapo durante una hora. Amasar a
mano para quitar el aire y dividir porciones de 90 grs. y otras tantas de 10 grs.

Formar bolas con la masa de 90 grs. y hacer un aqujero (tipo rosquilla), introducir
en medio un cilindro alargad de 10 grs. y disponer los panecillos en un molde de
muffin. Tapar con un trapo y dejar reposar durante 30 minutos.

Hornear 3 200 grados durante 15 minutos. Dejar enfriar encima de una rejilla.

Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de leche templada
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[ngredientes (10 unid.):

450 grs. harina

2 c/csal

15 grs. levadura instantinea de panadero (6 30 grs. levadura fresca 6 12 grs. levadura
de panaderia tipo Maizena)

150 ml. leche templada

150 ml. agua templada

Ingredientes para el acabado:

2 ¢/s leche
1¢/s harina

Preparacion:

Mezclar los ingredientes secos Charina, sal y levadura) e incorporar 13 leche vy el aqua
(la cantidad que admita). Amasar hasta consequir una masa elastica y homogénea
(con amasadora: 3 minutos 3 velocidad lenta y 8 minutos a velocidad rapida)

Formar una bola y dejar reposar tapado con un trapo durante una hora. Amasar a
mano para quitar el aire y dividir la masa en 10. Formar 10 bolas y con la ayuda de un
rodillo, aplanarlos ligeramente hasta formar circulos de 9 cm. de digmetro.
Disponerlos en una bandeja forrada con silpat o papel sulfurizado. Tapar con un trapo
y dejar reposar 30 minutos.

Aplastar con los dedos los bollitos (no mucho), para que salqa el aire y evitar que se
formen burbujas. Pintar con la leche y espolvorear con la harina.

Hornear 3 200 grados durante 15 minutos. Dejar enfriar ligeramente encima de una
rejilla. Servirlos tibios.

Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluir con un poco de leche templada
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Ingredientes (24 minis de 50 grs):

750 grs. harina

12 grs. sal

9 grs. azdcar

15 grs. leche en polvo

15 grs. levadura instantanea de panadero (6 30 grs. levadura fresca 6 12 grs. levadura
de panaderia tipo Maizena *)

38 grs. margarina (o mantequilla)

430 ml. agua (templada)

Preparacion:

Amasar los ingredientes. Espolvorear la superficie de trabajo, formar una bola y dejar
reposar tapado con un trapo durante una hora, hasta que doble su volumen.

Hundir la masa para que salga todo el aire, amasar con la mano. Pesar 24 porciones
iquales y formar bolas. Dejar reposar, tapado con un trapo, media hora, hasta que
doble su volumen.

Calentar el horno a 200 grados. Hacer unos cortes a los panecillos justo antes de
meterlo en el horno (opcional, a mi me gustan si se abren solos) Hornear durante
20 minutos.

Dejar enfriar encima de una rejilla.

Si se utiliza levadura fresca, diluirla con un poco de agua templada antes de amasar

m’Engminhs
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PANECILLOS PARA HAMBURGUESA

Ingredientes (8 panecillos):

350 grs. harina

30 ml. leche, a temperatura ambiente

6 grs. levadura instantanea de panadero (6 12 grs. levadura fresca 6 5 grs. levadura de
panaderia tipo Maizena)

100 ml. aqua

35 grs. azhcar

3 grs. sal

40 grs. mantequilla, a temperatura ambiente

2 huevos

Ingredientes para el acabado:

1 huevo batido con 2 ¢/s aqua
Semillas de sésamo tostadas

Preparacion:

Mezclar los ingredientes secos Charina, sal, azdcar y levadura) e incorporar la
mantequilla, los huevos, |3 leche y el agua (13 cantidad que admita). Amasar hasta
consequir una masa eldstica y homogénea (con amasadora: 3 minutos a velocidad
lenta y 8 minutos 3 velocidad rapida)

Formar una bola y dejar reposar tapado con un trapo durante 2 horas. Amasar a
mano para quitar el aire y dividir [a masa en 8. Formar 8 panecillos y disponerlos en
una bandeja forrada con silpat o papel sulfurizado. Tapar con un trapo y dejar reposar
60-90 minutos, hasta que hayan duplicado su tamafio.

Pintar los panecillos con el huevo batido y espolvorear el sésamo. Hornear a 200
grados durante 10 minutos. Dejar enfriar encima de una rejilla

Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de leche templada

m’Engminhs
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[ngredientes (12 unid.):

500 grs. harina

275 ml. aqua

10 grs. sal

40 ml. aceite de girasol

25 grs. azlicar

5 grs. leche en polvo

15 grs. levadura instintanea de panadero (6 30 grs. levadura fresca 6 12 grs. levadura
de panaderia tipo Maizena)

Preparacion:

Mezclar los ingredientes secos (harina, sal, azdcar, leche en polvo y levadura) e
incorporar el agua (la cantidad que admita). Amasar hasta consequir una masa
elgstica y homogénea (con amasadora: 3 minutos a velocidad lenta y 8 minutos a
velocidad rapida)

Formar una bola y dejar reposar tapado con un trapo durante una hora. Amasar a
mano para quitar el aire y dividir en 12 porciones. Formar 12 bolas y dejar reposar 10
minutos.

Con la ayuda del rodillo, aplanar cada bola hasta formar un rectdngulo de 20 cm. de
largo. Enrollar para formar el panecillo y disponerlos en una bandeja de baquettes.
Dejarlos levar hasta que doblen su volumen (aprox. 90 minutos)

Hornear a 200 grados durante 12 minutos. Dejar enfriar encima de una rejilla.

Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de agua templada
Sugerencias: ho aconsejo condelarlos mas de una semana, ya que al ser un panecillo

muy ligero de masa, ésta se resquebraja ensequida al estar demasiados dias en el
congelador

B ’Engminhs
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Ingredientes (30 panecillos de 60 grs.):

1125 grs. harina

18 grs. sal

13 grs. azdcar

23 grs. leche en polvo

23 grs. levadura instantanea de panadero (6 45 grs. levadura fresca 6 18 grs. levadura
de panaderia tipo Maizena®)

55 grs. margarina, a temperatura ambiente

630 ml. agua (templada)

Para I3 decoracion:

1 huevo batido

Semillas de amapola
Semillas de sésamo

Semillas de sésamo tostadas

Preparacion:

Mezclar los ingredientes secos (harina, sal, azdcar, leche y levadura) e incorporar lar
mardarina y el agua (la cantidad que admita). Amasar hasta consequir una masa
elstica y homogénea (con amasadora: 3 minutos a velocidad lenta y 8 minutos 3

velocidad rapida)

Formar una bola y dejar reposar tapado con un trapo durante una hora. Amasar a
mano para quitar el aire y dividir [a masa en porciones de 60 grs.
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Dar la forma deseada:

Nudos: enrollar una tira larga de masa como un nudo

Panecillos redondos: bolear I3 masa

Trenza: tres tiras largas de 20 grs. cada una trenzadas

Enrollada: una tira larga doblada por la mitad y enrollada sobre si misma
Trio: tres bolas de 20 grs. cada uno, peqados entre st

Pintar con huevo batido, decorar y disponer los panecillos en un silpat, taparlos con
un trapo y dejarlos reposar 45 minutos.

Hornear 3 200 grados durante 15 minutos. Dejar enfriar encima de una rejilla.
Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de leche templada
Sugerencias: se pueden congelar, sacandolos del horno tras 12 minutos, y cuando

estén frios, congelarlos. El dia que se necesiten, sacarlos con una hora de antelacion y
hornearlos 3 minutos a 200 grados.
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Ingredientes (8 panecillos):

480 grs. harina

180 ml. aqua tibia

10 grs. levadura instantanea de panadero (6 20 grs. levadura fresca 6 8 grs. levadura
de panaderia tipo Maizena)

120 ml. leche tibia

80 grs. 3zlicar moreno

4 grs. sal

24 grs. mantequilla, a temperatura ambiente

1,4 1. agua
50 grs. bicarbonato de sodio

Opciones de acabado:

Semillas de sésamo tostado
Semillas de amapola
Semillas de sésamo (sin tostar)

Preparacion:

En un cuenco poner la levadura con una pizca de azicar moreno y 120 ml. de aqua.
Remover y dejar reposar durante 6-8 minutos.

Mezclar los ingredientes secos (harina, sal y azdcar) e incorporar la leche y el agua (es
posible que se deba afadir m3s harina - a cucharadas -). Amasar hasta consequir una
masa elastica y homogénea (con amasadora: 3 minutos a velocidad lenta y 8
minutos a velocidad rapida)

Formar una bola y dejar reposar tapado con un trapo durante 15 minutos. Amasar a
mano para quitar el aire y dividir la masa en 8 porciones. Formar 8 bolas y dar la
forma que se quiera (para formar los panecillos alargados, dar la forma con la palma
de 13 mano). Yo preparé 4 redondos y 4 alargados.
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Disponerlos en una bandeja forrada con silpat, tapar con el trapo y dejar levar
durante 30 minutos.

Llevar el agua a ebullicion, bajar el fuego (importante, para evitar que se desborde
con el bicarbonato) y echar el bicarbonato. Con el fueqo justo para que hierva, coger
con cuidado los panecillos (ho pasa nada si se arrugan, luego crecen en el horno) y
hervirlos durante 20 sequndos por lado. Dejarlos de nuevo en la bandeja.

Hacer los cortes en los panecillos. Hornear a 200 grados durante 15-20 minutos,
hasta que estén dorados.

Dejar enfriar encima de una rejilla.

Sugerencias: estos panecillos son ideales para rellenos salados
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PANINIS

[ngredientes (8 paninis):

700 grs. harina

10 grs. sal

10 grs. 3zlcar

10 ml. aceite de oliva

20 grs. levadura instantinea de panadero (o 40 grs. levadura fresca 6 15 grs. levadura
de panaderia tipo Maizena *)

420 ml. aqua

Preparacion:
Mezclar los ingredientes secos Charina, sal, azdcar y levadura) e incorporar el aceite y

el agua. Amasar hasta consequir una masa el3stica y homogénea (con amasadora:
amasar 3 minutos a velocidad lenta y 8 minutos a velocidad rapida).

Espolvorear |3 superficie de trabajo, formar una bola y dejar reposar tapado con un
trapo durante una hora, hasta que doble su volumen.

Quitar el aire amasando, formar una bola plana y cortarla en 8 porciones, quedaran
entonces trigngulos. Colocarlos separados (ver foto) en dos bandejas (de pizza, por
ejemplo). Tapar con un trapo y dejar reposar 30-45 minutos, hasta que doble su
volumen.

Hornear a 200 grados 12-15 minutos. Dejar enfriar encima de una rejilla.

Nota * si se utiliza levadura fresca, diluirla antes con un poco de aqua templada
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[ngredientes:

560 grs. harina

250 ml. leche

20 grs. levadura instantinea de panadero (6 40 grs. levadura fresca 6 16 grs. levadura
de panaderia tipo Maizena)

10 grs. sal

30 grs. azlicar en polvo

60 grs. margarina (o mantequilla)

1 huevo batido

30 grs. mardarina para el acabado, a temperatura ambiente

Preparacion:

Mezclar los ingredientes secos (harina, sal, azdcar y levadura) e incorporar el huevo,
la margarina y la leche. Amasar hasta consequir una masa elastica y homogénea (con
amasadora: 3 minutos a velocidad lenta y 8 minutos a velocidad rapida)

Formar una bola y dejar reposar tapado con un trapo durante una hora, hasta que
doble su volumen. Dividir la masa en dos partes y hacer un rectingulo con cada masa
de 20x20 cm., cortar 4 tiras (5x20 cm.) y después cortar por la mitad a lo largo
(quedaran tiras de 5x10 cm.).

Doblar cada tira por la mitad y disponer 4 de ellas pegadas la una con la otra. Hacer lo
mismo con el resto de la masa. Tapar con un trapo y dejar reposar 30 minutos.Pintar
con la margarina y hornear 15 minutos a 200 grados, hasta que estén dorados.Poner
encima de una rejilla y pintar de nuevo con margarina. Dejar enfriar.

Sugerencias: se puede dar otra forma, panecillos, lazos, caracol....Es un pan ideal para
picotear, o para poner rellenos de “crostinis’

Se pueden congelar en el mismo momento que se hayan enfriado. Para volver a
consumirlos, descongelar 20 sequndos en el microondas y dejarlos reposar hasta que
estén del todo descongelados, quedan deliciosos

Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de leche templada
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Ingredientes panecillos de leche (9 unid.):

225 grs. harina

145 ml. leche

6 grs. sal

6 grs. azhcar

15 grs. mardarina (o mantequilla)

10 grs. levadura instantanea de panadero (6 20 grs. levadura fresca 6 8 grs. levadura
de panaderia tipo Maizena®)

Ingredientes panecillos integrales (10 unid.):

75 grs. harina

175 grs. harina integral

175 ml. agua

6 grs. sal

6 grs. azdcar

25 grs. marqarina (o mantequilla)

10 grs. levadura instantanea de panadero (6 20 grs. levadura fresca *)

Ingredientes para el acabado:
1 huevo pequefo batido

15 ml. agua

Sésamo tostado

Semillas de amapola

Preparacion:

Amasar los ingredientes de ambos panecillos (por separado). Espolvorear |3 superficie
de trabajo, formar una bola y dejar reposar tapado con un trapo durante una hora,
hasta que doble su volumen.

Hundir la masa para que salga todo el aire, amasar con la mano. Pesar 9 porciones
iquales de los panecillos de leche y formar bolas. Pesar 10 porciones iguales de los
panecillos integrales y formar bolas. Colocar en un molde cake redonde de 26 cm,
intercalando los diferentes panecillos. Dejar reposar, tapado con un trapo, una hora.
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PARTY BROT

Mezclar el huevo y el aqua para el acabado, cuando haya pasado la hora, pintar los
panecillos y espolvorear las semillas de amapola en los panecillos de leche y sésamo
en los panecillos integrales.

Hornear a 200 grados durante 15-20 minutos, hasta que ver el pan dorado.

Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de aqua o leche
templada
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[ngredientes:

500 grs. harina

20 grs. levadura instantinea de panadero (6 40 grs. levadura fresca 6 15 grs. levadura
de panaderia tipo Maizena®)

8 grs. sal

60 grs. margarina (o mantequilla)

200 ml. leche

100 ml. agua

Ingredientes glaseado:

1yema de huevo
5 ml. leche

Preparacion:

Mezclar los ingredientes secos (harina, sal y levadura) e incorporar la margarina, la
leche y el aqua (la que admita). Amasar hasta consequir una masa elastica y
homogénea (con amasadora: 3 minutos a velocidad lenta y 8 minutos a velocidad
rapida) Formar una bola y dejar reposar tapado con un trapo durante 90 minutos.
Amasar a mano para quitar el aire y dejar reposar 10 minutos.

Dividir [a masa en 3 partes iquales y formar tiras de 40 cm. de largo. Formar una
trenza. Ponerla en una bandeja forrada con silpat o papel sulfurizado y dejar reposar,
tapado, durante 60 minutos.

Antes de meter en el horno, mezclar los ingredientes del glaseado y pintar [a trenza.

Hornear a 180 grados durante 25 minutos. Dejar enfriar encima de una rejilla.

Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de aqua o leche
templada

m’Engmbnhs

www.blogexquisit.com

39



Pizza y bocadillos
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BARRITAS DE JAMON SERRANO,
[ngredientes (4 personas): H IGOS Y ALBARICOQUES

4 rebanadas de pan redondo (tipo payes)
16 lonchas finas de jamén serrano

8 higos secos

8 albaricoques secos

1¢/s aceite de oliva

Unas hojas frescas de tomillo

Preparacion:

Cortar los higos y los albaricoques por la mitad vy rehidratarlos durante 5 minutos al
vapor.

Rociar el pan con el aceite y hornear en el grill dos minutos por cada lado.

Cortar las rebanadas en 4 tiras, poner encima los higos vy los albaricoques. Envolver
con el jamén y ponerlas en una fuente apta para horno. Gratinarlas 1 minuto y
espolvorear con el tomillo.

Servir inmediatamente.
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CHAPATITA DE CENTENO CON
Ingredientes (1 bocadillo): CANGRE)OS DE Rlo Y MAHON ESA DE
1 chapatita de centeno, abierta ALBAHACA

100 grs. de cangrejos de rio cocidos y pelados (o gambitas cocidas)
Berros

nj(Tfal

Ingredientes para la mahonesa:

Hojas de albahaca

1¢/s mahonesa

1 ¢/c mostaza de Dijon

1 diente de ajo (opcional)
Sal y pimienta

Preparacion:

Triturar todos los ingredientes de la mahonesa. Mezclarla con los cangrejos y
repartirlos en la chapatita. Decorar con berros.
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CORONA DE TOMATES, OLIVAS Y
NUECES

Ingredientes para la masa (4 personas):

500 grs. harina

10 grs. levadura instantdnea de panadero (6 20 grs. levadura fresca 6 7 grs. levadura
de panaderia tipo Maizena)

240 ml. agua templada

1 c/cazacar

1c/csal

10 ml. aceite de oliva

Ingredientes para el relleno:

15 olivas negras, deshuesadas, cortadas muy pequefias

10 tomates semisecos en aceite, escurridos, cortados en tiras pequenas
2 dientes de ajo, prensados

3 ¢/s nueces, picadas

1 ¢/s concentrado de tomate

1 ¢/s aceite de oliva

150 grs. mozzarella, rallada

1 c/c orégano seco

Sal

AzGcar

Ingredientes para el acabado:

1yema de huevo
1c/caqua

m’Engminhs
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CORONA DE TOMATES, OLIVAS Y

Preparacion:

Mezclar los ingredientes secos (harina, sal, azdcar y levadura) e incorporar el aceite y
el agua (la cantidad que admita). Amasar hasta consequir una masa elastica y
homogénea (con amasadora: 3 minutos a velocidad lenta y 8 minutos a velocidad
rapida)

Formar una bola y dejar reposar tapado con un trapo durante una hora.

Quitar el aire, y formar un rectdngulo de 40 x 30 cm.

Mezclar los ingredientes del relleno y esparcir por la masa, dejando un borde de 1 cm.

en la parte larqga, para poder cerrar [3 corona y evitar que se salqa el relleno.

Enrollar, apretando en cada vuelta. Sellar (pinzando la masa) los bordes. Formar la
corona encima de una bandeja forrada con silpat o papel sulfurizado. Hacer cortes en
la corona con unas tijeras grandes, sin llegar al centro. Tapar con un trapo y dejar
levar 30 minutos.

Pintar con la mezcla de yema y aqua y hornear a 190 grados durante 30 minutos,
hasta que esté dorado. Dejar enfriar encima de una rejilla durante 5-8 minutos y

servir.

Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluir con un poco de agua templada
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Ingredientes (16 mini frankfurt):

16 salchichas frankfurt (yo he utilizado minis, para que los bollitos no fueran
excesivamente grandes)

350 grs. harina

55 grs. 3zhcar

5 grs. sal

1 huevo batido (reservar un poco para pintar los bollitos)

7 grs. leche en polvo

100 ml. leche

8 grs. levadura instantdnea de panadero (6 6 grs. levadura fresca *)

30 grs. mantequilla, a temperatura ambiente

Ingredientes tangzhong (técnica para hacer masa, de origen japonés):
25 grs. harina

60 ml. agua

60 ml. leche

Preparacion del tangzhong:

Mezclar los ingredientes y cocerlos durante 4-5 minutos, hasta formar una pasta.
Dejar enftiar.

Preparacion:

Mezclar los ingredientes secos (harina, azdcar, sal, leche en polvo y levadura), agregar
los ingredientes hamedos, empezando por el huevo, el tangzhong, la mantequilla y
por dltimo la leche, la que admita para obtener una masa elastica y homogénea (en
amasadora: 3 minutos a velocidad lenta y 8 minutos a velocidad rapida).

Formar una bola, poner en un cuento, tapar con un trapo y dejar levar durante una
hora, para que doblen su tamafio.
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ESPIRAL DE FRANKFURT

www.blogexquisit.com

45



Amasar con la mano para quitar el aire y dividir la masa en 16 porciones iquales.
Formar bolas y dejarlas reposar, tapadas, 15 minutos.

Amasar cada bola formando un tubo largo, de 1 cm. aprox. de espesor. Enrollar el
frankfurt con la masa y ponerlos en una bandeja con silpat o papel sulfurizado, con
las juntas hacia abajo. Dejar reposar, tapado con un trapo, durante 45 minutos.

Pintar con huevo y hornear a 180 grados durante 15-20 minutos, hasta que estén
dorados.

Dejar enfriar completamente sobre una rejilla.

Nota: el tangzhong es un método para hacer pan que viene del Japon. Hace que la
masa quede m3s esponjosa. Se puede preparar el dia antes y reservarlo en la nevera.

Nota *: en caso de utilizar levadura fresca, diluir previamente en un poco de leche
templada

Sugerencia: se pueden congelar el mismo dia que se elaboran. Descongelar 40

segundos en el microondas, dejar reposar unos minutos y calentar a maxima
potencia 40 sequndos mas: quedardn como recien hechos
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HAMBURGUESA CON MERMELADA DE

Ingredientes (4 personas):

4 panecillos para hamburquesas

4 hamburquesas

175 grs. queso italiano gormas o cambozola
75 grs. racula

Ingredientes para la mermelada de bacon:

250 grs. bacon ahumado, cortado en lonchas finas
2 ¢/s aceite de oliva

3 cebollas, cortadas

3 dientes de ajo, cortados finos

/2 ¢/c jengibre en polvo

2 clavos de olor

1c/c miel

Aceite de oliva

Preparacion de la mermelada:

Cocer, a fuego suave, el bacon en una sartén con un poco de aceite. Reservar.
Agredar 1c/s de aceite a la sartén y sofreir 3 cebolla durante 3-4 minutos.
Incorporar el ajo y cocer un minuto mas. ARadir el jengibre, los clavos y la miel,
salpimentar y verter 50 ml. de agua. Tapar y dejar cocer a fuego muy suave durante
una hora, hasta que se forme la mermelada. Triturar la mezcla junto con el bacon
(retirando los clavos de olor). Reservar en la nevera hasta su uso.

Freir las hamburquesas en una parrilla.

Cortar el queso en 4 rodajas. Abrir los panecillos, untar la parte inferior del panecillo

con mermelada, disponer el queso, la hamburguesa, mas mermelada y la racula.
Tapar con la parte superior del panecillo. Servir inmediatamente.
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PANECILLOS CON HAMBURGUESA DE
Ingredientes (4 personas): CORDERO, QUESO DE CABRA Y
4 panecillos de leche PICAD”._LO DE OLIVAS

500 grs. carne de cordero, picada

N |
B

1 cebolla, picada sBula
1¢/c curry en polvo (ST T}a,
Sal y pimienta

Aceite de oliva, para freir las hamburguesas
4 rodajas de queso de cabra

Lechuga variada

20 olivas verdes, deshuesadas, picadas

1 cebolla roja, picada

2 ¢/s aceite de oliva virgen

Preparacion:
Mezclar en un cuento las olivas, [a cebolla roja y el aceite de oliva virgen. Reservar.

Mezclar 13 carne con [3 cebolla y el curry. Salpimentar y formar cuatro
hamburguesas. Freirlas en una sartén. Cuando estén casi hechas, poner el queso
encima y dejar derretir.

Cortar los panecillos por la mitad, repartir hojas de lechuga, poner la hamburguesa
encima y un poco de mezcla de olivas. Servir inmediatamente.

Sugerencias: se podrian utilizar cualquier tipo de panecillos, pero estos, al ser tan
suaves, vah muy bien para esta combinacién

Nota: en cuanto cierras el bocadillo, [a carne que “escondida” dentro, con lo que se
puede comer sin problemas...
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PANECILLOS MINI CON TOMATE, BRIE
Y JAMON SERRANO

Ingredientes (4 personas):

2 ¢/s aceite de oliva

2 chalotas, picadas

Cebollino, picado

80 grs. créme fraiche

4 panecillos mini

2 tomates, cortado a rodajas

Queso Brie, cortado 3 trocitos

4 lonchas de jamén serrano, cortado a trocitos
Preparacion:

Frelr 3 fuego bajo las chalotas en una sartén con 1 c/c de aceite, hasta que estén
transparentes (no deben coger color).

Verter |3 crema, mezclar y cocer unos minutos. Incorporar el cebollino.
Rellenar los panecillos con tomate, brie, jamon y 1 ¢/s de crema.
Gratinar dos minutos y servir inmediatamente.

Sugerencias: se puede utilizar Camembert en lugar de Brie

m ‘Engmiol;
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PANECILLOS RELLENOS DE CHEDDAR
Ingredientes (4 personas): Y PlMlENTO

4 mini panecillos

90 grs. queso cheddar (he elegido uno un poco picante)
40 grs. mahonesa

Unas tiras de pimiento rojo asado, cortado pequefio
Una pizca de cayena molida

Sal y pimienta

Preparacion:

Cortar |3 tapa de los panecillos y vaciarlos de miga.

Mezclar todos los ingredientes en un cuenco y rellenar los panecillos (no mucho,
que el queso se puede salir)

Gratinar 2 minutos en el horno.
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PANINI AMERICANO

Ingredientes:

1 panini

Atun en aceite de oliva, escurrido
Pimiento rojo asado

1 huevo duro, pelado y cortado a rodajas
Mahonesa

Lechuga variada

Preparacion:

Cortar el panini por la mitad y untarlo con un poco de mahonesa. Cubrir con la
lechuga, el atan, el huevo y el pimiento asado.
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PINCHO GRATINADO DE LOMO'Y
Ingredientes (4 personas): CAMEMBERT

5-6 cebolletas, limpias

4 tomates, cortados en 4 trozos 4 trozos de lomo (1 cm. de grosor)
2 ¢/s aceite

Sal y pimienta

/2 baquette o pan tipo payes, cortado en rodajas gruesas

150 grs. camembert (sin corteza), cortado en lonchas gruesas
Pimenton dulce

Preparacion:

Freir el lomo en una sartén con aceite, dorarlo 3-4 minutos por ambos lados.
Salpimentar y reservar.

Saltear las cebolletas 1-2 minutos en I3 misma sartén.

Disponer en una cazuelita apta para horno 2 rodajas de baguette, encima el lomo, |a
cebolleta y los tomates, terminando con las lonchas de camembert.

Hornear a 200 grados durante 10 minutos, hasta que el queso se haya fundido.
Servir inmediatamente.
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PIZZA DE CARNE, ESPARRAGOS Y
HUEVO

Ingredientes para la masa de pizza (4 individuales):

350 grs. harina

5 grs. sal

5 grs. azdcar

5 ml. aceite

10 grs. levadura instantanea de panadero (o 15 grs. levadura fresca *)
210 ml. aqua

Ingredientes para el relleno:

4 salchichas

200 grs. mozzarella, rallada

12 mini esparragos verdes o 6 esparragos grandes verdes
Tomillo seco, picado

40 grs. queso parmesano, rallado

4 huevos

Aceite de oliva

Pimienta negra

Preparacion de la masa:
Mezclar los ingredientes secos (harina, sal, azdcar y levadura). Amasar e incorporar
poco 3 poco el aceite y el aqua, hasta obtener una masa el3stica y homogénea (con

amasadora: 3 minutos a velocidad lenta y 8 minutos a velocidad rapida).

Espolvorear |3 superficie de trabajo, formar una bola y dejar reposar tapado con un
trapo durante unas 4 horas.

Hundir [a masa para que salga todo el aire, amasar con la mano, dividir la masa en
cuatro porciones iquales y formar 4 pizzas individuales.

m’Engminhs
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PIZZA DE CARNE, ESPARRAGOS Y

Preparacion del relleno:

En una sartén con un poco de aceite, sofrelr hasta que se dore la carne de las
salchichas, removiendo para que se rompa. Reservar.

Si se utilizan esparragos grandes, cortar a lo largo por la mitad.

Disponer encima de la pizza un poco de mozzarella, la carne, los esparragos y
espolvorear con tomillo. Cubrir con el parmesano y pimentar.

Hornear durante 10 minutos a 200 grados. Poner un huevo en un bol pequefio,

sacar la pizza del horno y con cuidado, deslizarlo en el centro de la pizza.

Hornear 10 minutos, hasta que |3 clara esté cuajada. Retirar del horno y servir
inmediatamente.

Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla con un poco de agua antes de incorporarla
al amasado

Sugerencia: se puede utilizar directamente carne picada (mixta) y sazonarla antes de
sofreirla
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PIZZA DE PERA'YY GORGONZOLA

Preparacion del relleno:

En una sartén con un poco de aceite, sofreir hasta que se dore la carne de las
salchichas, removiendo para que se rompa. Reservar.

Si se utilizan esparragos grandes, cortar 3 lo largo por la mitad.

Disponer encima de [a pizza un poco de mozzarella, 1a carne, los esparragos y
espolvorear con tomillo. Cubrir con el parmesano y pimentar.

Hornear durante 10 minutos a 200 grados. Poner un huevo en un bol pequefio,

sacar la pizza del horno y con cuidado, deslizarlo en el centro de la pizza.

Hornear 10 minutos, hasta que |3 clara esté cuajada. Retirar del horno y servir
inmediatamente.

Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla con un poco de agua antes de incorporarla
al amasado

Sugerencia: se puede utilizar directamente carne picada (mixta) y sazonarla antes de
softeirla
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Ingredientes para la masa de pizza: PIZZA DE POLLO, SETAS Y PASTA DE
JENGIBREY AJO

350 grs. harina

5 grs. sal

5 grs. azdcar

5 ml. aceite

10 grs. levadura instantanea de panadero (o 15 grs. levadura fresca *)
210 ml. agua

Ingredientes de la pasta de jengibre y ajo:
50 grs. jengibre fresco, rallado
4 dientes de 3jo prensados

Ingredientes del relleno:

1 pechuga de pollo, cortada a dados
300 gramos de setas variadas
Racula

Queso emmental rallado
Mozzarella rallada

Sal y pimienta

Orégano seco

Aceite de oliva

Preparacion de la pasta de jengibre y ajo:

Mezclar el jengibre con el ajo hasta obtener una pasta.

Preparacion de la masa:

Mezclar los ingredientes secos (harina, sal, azdcar y levadura). Amasar e incorporar
poco 3 poco el aceite y el aqua, hasta obtener una masa elastica y homogénea (con
amasadora 3 minutos a velocidad lenta y 8 minutos a velocidad rapida).
Espolvorear la superficie de trabajo, formar una bola y dejar reposar tapado con un

trapo durante unas 4 horas. Hundir la masa para que salga todo el aire, amasar con |a
mano y formar la pizza al tamafio deseado.

m’Engminhs
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PIZZA DE POLLO, SETASY PASTA DE

Preparacion del relleno:

Freir el pollo salpimentado durante 5 minutos en una sartén con un poco de aceite 3
fuego suave, sin que lleque a quedar dorado. Reservar.

En la misma sartén con un poco m3s de aceite, saltear 3-4 minutos las setas con un
poco de sal. Reservar.

Cubrir la masa de pizza con la pasta de jengibre y ajo, verter un chorrito de aceite y
repartir el pollo, las setas y unas hojas de ricula. Cubrir con la mozzarella y el

emmental.

Hornear durante 20-25 minutos 3 200 grados. Retirar del horno y espolvorear con
orégano. Servir inmediatamente.

Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla con un poco de agua antes de incorporarla
al amasado
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SANDWICH CALIENTE CON CEBOLLA
[ngredientes (1 persona): MARI NADA, GRUYERE Y MOSTAZA A
2 rebanadas de pan LA ANTIGUA

1 cebolla pequefia, cortada en aros -
2 /s aceite de oliva virgen |
1¢/s vinagre

Sal y pimienta

Mostaza a la antiqua

Queso Gruyere, cortado en lonchas finas

Racula (opcional)

Preparacion:

Macerar |3 cebolla con la mezcla de aceite, vinagre, sal y pimienta, durante minimo
20 minutos.

Abrir el panini, untar con la mostaza (cantidad seqdn gustos), colocar la cebolla
encima, el queso, racula y tapar con el pan.

Pasar el sandwich por la sartén grill o por la sandwichera hasta que esté tostado y el
queso ligeramente fundido. Servir inmediatamente.
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SANDWICH CALIENTE DE GRUYERE'Y
[ngredientes: MELOCOTON

Rebanadas de pan

Queso Gruyere, cortado en lonchas

Melocotén fresco, pelado, cortado a rodajas no muy gruesas
Ricula

Preparacion:

Poner encima de una rebanada el melocotén (sin solaparse, para que no predomine
el sabor sobre el queso), a continuacion el queso v las hojas de racula.

Pasar el sandwich por la sartén grill o por la sandwichera hasta que esté tostado. Servir
inmediatamente.
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SANDWICH CON QUESO, MANZANA
Ingredientes (2 personas): Y CEBOLLA CARAM ELIZADA

4 rebanada de pan de payes o similar (denso)
Queso gouda

Mantequilla

1 cebolla roja, cortada en rodajas finas

1¢/s jalea de manzana

1 manzana, lavada y cortada en gajos finos
Racola

Preparacion:

Freir 3 cebolla en un poco de mantequilla durante 10 minutos, hasta que esté tierna,
pero no dorada. ARadir |a jalea de manzana y mezclar.

Poner la ricola sobre el pan, el queso cortado a lonchas, la manzana y la cebolla.
Tapar con |3 otra rebanada.

www.blogexquisit.com
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SANDWICH DE BRIE, SOBRASADA'Y
[ngredientes: ESPINACAS

1 bollo de pan, tipo baquette o chapata
Sobrasada, ho muy gruesa

Brie, cortado grueso

Espinacas frescas

1 diente de ajo, pelado

Aceite de oliva

sal

Vinagre de jerez

Preparacion:

Alifiar las espinacas con sal, aceite y vinagre.

Calentar el pan en el horno. Saltear la sobrasada a fueqo fuerte 1 minutos. Reservar
sobre papel de cocina, para que absorba el excedente de aceite.

Restregar el diente de ajo en el pan, poner encima la sobrasada y el brie. Devolver el
pan al horno, hasta que se funda el queso (un par de minutos). Retirar del horno e
incorporar las espinacas. Servir inmediatamente.
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Ingredientes para la crema (4 personas):

500 grs. espinacas condeladas
80 grs. pistachos pelados

3 dientes de ajo, pelados

40 ml. zumo de limén

1 c/cvinagre de manzana

30 grs. hojas frescas de perejil
60 grs. racula

Tc/csal

1 c/c pimienta negra

4 baquettes
4 tomates, cortados en rodajas
Racula

4 cebollas rojas pequefias, cortadas en rodajas

Preparacion:

SANDWICH DE CREMA DE ESPINACAS
Y PISTACHOS

Hervir los pistachos en agua durante 20 minutos. Escurrir y triturarlos con el resto

de ingredientes de la crema (3 excepcion de las espinacas).

Cocer las espinacas 5 minutos en el microondas al 70% de potencia y mezclar con el

resto de ingredientes.

Abrir [3s baguettes, disponer un poco de crema de espinacas (templada), tomate,

cebolla y un poco de racula.

Sugerencias: también queda muy bueno con rebanadas grandes de pan, previamente
tostadas o en rodajitas de baguette, para servir en un bufette (entonces prepararlas al

momento, para evitar que el pan quede mojado)
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SANDWICH DE POLLO, ARANDANOS
Ingredientes (4 personas): SECOS Y NUECES

8 rebanadas de pan, cortadas gruesas

2 piernas de pollo cocidas, deshuesadas, cortadas a daditos
70 grs. nueces, picadas

1rama de apio, cortada muy pequefia

2 chalotas, picadas

2 ¢/s arandanos secos, cortados pequefios

80 grs. mahonesa

80 grs. yogur (griego)

1,5 ¢/s vinagre de vino blanco

Sal y pimienta

Preparacion:

Mezclar todos los ingredientes y reservarlos en la nevera durante minimo 2 horas.
Poner la mezcla dentro de las rebanadas v servir.
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SANDWICH DE PROVOLONEY
[ngredientes: PIMIENTOS

Pan blanco, cortado a rebanadas
Queso provolone

Pimiento rojo 3sado

Hojas frescas de albahaca

1 diente de 3jo, prensado

2 ¢/s aceite de oliva

Preparacion:
Mezclar el ajo con el aceite de oliva. Dejar macerar 30 minutos.

Pintar las rebanadas de pan con el aceite (por el exterior), cubrir con rodajas de
provolone, pimiento y las hojas de albahaca. Tapar con otra rebanada de pan.

Gratinar en el horno o en una sartén grill, hasta que el queso esté fundido y el pan
dorado. Servir inmediatamente.
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SANDWICH GOURMET DE POLLO

[ngredientes:

Pollo rustido

Pan multicereales, cortado 3 rebanadas
Queso Brie, cortado 3 lonchas
Espinacas frescas

Mermelada de higos

Mostaza de Dijon

Pimienta recién molida

Preparacion:

Untar una rebanada de pan con mostaza y la otra con mermelada de higos
(generosa)

Encima de la mostaza, disponer las espinacas, el pollo, el brie y la pimienta. Tapar con
la rebanada untada con la mermelada de higos.

Calentar en la parrilla hasta que esté dorado y el queso fundido. Servir
inmediatamente.

Sugerencias: se puede utilizar ricula en lugar de espinacas
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SANDWICH GOURMET DE QUESO

[ngredientes:

1 diente de ajo, pelado

Tomates confitados

1 c/c mostaza de Dijon

6 nueces peladas

Pan multicereales, 3 rebanadas
Queso Brie, cortado 3 lonchas
Queso Gruyere, cortado a lonchas
Pimiento rojo 3sado

3 ¢/s cebollino picado

Sal y pimienta

Preparacion:

Picar en |3 batidora el ajo, la mostaza, 2 tomates confitados (con aceite), nueces, sal
y pimienta hasta formar una pasta. Reservar.

El sandiwch se monta como sique: una rebanada de pan, brie, pimientos asados,
cebollino, gruyere, tomates confitados, |a pasta preparada y terminar con otra rodaja
de pan.

Gratinar en el horno hasta que los quesos se derritan. Servir inmediatamente.

Sugerencia: se puede utilizar Camembert en lugar de Brie

n “Engmisfp

www.blogexquisit.com

66



Ingredientes (4 sandwich):

1lata de garbanzos en conserva (400 grs.), escurridos
1 lata de maiz en conserva (150 grs.), escurrido
2-3 cebolletas, cortadas finas

/> pimiento rojo, cortado en daditos

1¢/c comino en polvo

1¢/c curry en polvo

100 grs. pan rallado

4 c/s aceite de oliva

Lechuga variada

El zumo de 1 limén

8 rebanadas de pan de molde

Sal y pimienta

Preparacion:
Triturar los garbanzos y el maiz (ho muy fino). Mezclar con las cebolletas, el
pimiento, el comino, el curry, sal, pimienta y 4 ¢/s de pan rallado. Dejar reposar

durante 10 minutos.

Formar 4 hamburquesas con la mezcla y rebozar en el resto de pan rallado. Freir las
hamburquesas en una sartén con 3 c/s de aceite.

Mezclar el resto del aceite con la lechuga y zumo de limén. Salpimentar.

Tostar las rebanadas de pan y montar el sindwich con la hamburquesa y un poco de
lechuga.

Servir acompafiado de olivas, pepinillos y cebolletas en vinagre.
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TOSTADA CON CHAMPINONES Y
GRUYERE

Ingredientes (4 personas):

2 baquettes individuales

1 ¢/s aceite de oliva

500 grs. champifiones, lavados y cortados a rodajas
1 cebolleta picada

4 c/s vino de Jerez

1¢/s albahaca fresca picada

100 grs. créme fraiche (o nata para cocinar)
50 grs. queso gruyere rallado

/4 ¢/c nuez moscada

1 ¢/c pimentén dulce

Sal y pimienta

Preparacion:
Partir las baquettes por la mitad y quitar parte de la miga.

En una sartén freir [3 cebollets con el aceite, cuando empiece 3 tomar color, afiadir
los champifiones, sal y pimienta y rehogar a fuego alto hasta que hayan perdido el
agua.

Incorporar el jerez, 3 albahaca, el pimentén, la nuez moscada vy la créme fraiche,
remover y cocer 5 minutos 3 fuego bajo.

Rellenar las baguettes con la mezcla y gratinar 5 minutos en el horno precalentado.

Servir inmedigtamente.

Sugerencias: se pueden utilizar rodajas de pan gruesas en lugar de baguettes
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Ingredientes para el pisto (4 personas - 4 tostadas):

1 berenjena, lavada, sin pelar, cortada en cubos
1 calabacin, lavados, sin pelar, cortado en cubos
1 cebolla, cortada pequenia

2 diente de ajo, prensado

4 tomates, sin piel ni semillas, troceados

1 pimiento rojo, sin semillas, cortado en cubos
1 hoja de laurel

Sal y pimienta

Aceite de oliva

4 huevos L/XL (el de |3 foto es XL)
4 rebanadas grandes de pan

Ingredientes para la salsa emerald:

Un manojo de hojas de perejil (plano)
2 cabezas de ajo, pelados

200 ml. caldo de verduras

Preparacion de la salsa emerald:

Llevar una olla pequeRa con aqua a ebullicion, sumergir el perejil y dejarlo hervir
durante un minuto. Escurrir y pasar por agua fria. Reservar encima de papel de

cocing.

Poner los dientes de ajo en una olla pequefa con aqua fria y llevar a ebullicién.
Escurrir y pasar por aqua fria (para quitar el sabor fuerte del ajo). Poner en la olla de
nuevo los dientes de ajo y verter el caldo. Cocer hasta que reduzca. Agregar el perejil

reservado v triturar.
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TOSTADA CON PISTO, HUEVO'Y SALSA
EMERALD

Preparacion del pisto:

Sofreir la cebolla en una sartén con el aceite, agreqar el ajo y dejar cocer unos
minutos. Incorporar el pimiento y sofreir 5 minutos. ARadir los tomates, el laurel, el
calabacin y |a berenjena, bajar el fuego y dejar sofreir el conjunto 30 minutos.
Salpimentar.

En una sartén antiadherente con tres gotas de aceite, freir los huevos (uno a uno)
hasta que estén cuajados.

Disponer el pisto sobre el pan con el huevo frito encima. Servir |3 salsa aparte para
que cada comensal se ponga la que quiera.

Sugerencias: si sobra salsa emerald, se puede congelar en una cubitera (acompafia
muy bien 3 verduras y pescados)

Para consequir un huevo frito redondo, utilizar un aro de emplatar al freirlo, separar

en dos cuencos la clara y la yema, echar a |3 sartén primero [3 clara y luego, con
cuidado y en el centro, la yema
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Este es un libro gratuito. Se puede distribuir a cualquier persona con la que quieras compartir
estas recetas, siempre que el dJocumento no quede alterado. No se puede utilizar la obra
original con finalidades comerciales.

Este libro se puede descargar desde www.blogexquisit.com
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