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INTRODUCCION :

Las bellotas no estaban mal hasta que se invent6 el pan.

—DEgciMo JuN1O JUVENAL, 125 p. C.

o era panadero profesional y era feliz haciendo pan en el bonito condado de Sonoma,
en California. De algiin modo, por una serie de sucesos relacionados con muchas otras
facetas de mi vida, ahora me encuentro dando clases de panaderia en la mayor facultad
de cocina del mundo, en la Johnson & Wales University de Providence, en el estado de Rhode Is-
land. Rhode Island no es mucho mayor que Providence; de hecho todo el estado es como una gran
area metropolitana compuesta por la ciudad y las afueras, y todo ello es mas pequefio que el con-
dado de Sonoma. Rhode Island también es bastante bonito, pero no fue la belleza ni el encanto del
Jugar lo que me llevé ni al condado de Sonoma ni a Providence. Ya expliqué aquel viaje en un libro
geciente, de modo que no volveré a contar los pormenores, pero si recordaré uno de sus aspectos:
después de aprender tanto de tantos profesores durante mi perfodo de aprendizaje, me pareci6 de
sentido comtin transmitir a mi vez aquellos conocimientos, tanto en el campo de la panaderia
como en cualquier otro aspecto de la vida. Tener estudiantes de calidad me da un placer superior
incluso al de elaborar pan de calidad.

Desde la publicacién de mi primer libro, Brother Juniper’s Bread Book: Slow Rise As Method
ud Metaphor («Ellibro del pan de Brother Juniper: el desarrollo lento como método y metéfora»),
sace més de diez afios, han aparecido decenas de libros excelentes sobre panaderia. Entre ellos hay

es fermentando en un couche.
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recetarios con cientos de variaciones sobre todo tipo de pan imaginable, de diferentes culturas y
con infinitas formas y mezclas de harinas. The Baker’s Catalogue, publicada por la gente de King
Arthur Flour (véase «Recursos» en la pag. 285) ha pasado de ser una especie de publicacion clan-
destina a una fuente de recursos y curiosidades de la que hablan los miles de «apasionados del pan»
que surgen constantemente como setas por todo el pais. Las mdquinas de hacer pan se han con-
vertido en complementos del hogar comunes, y muchas de ellas se usan realmente, no estan arrin-
conadas como un juguete del afio anterior. Los recetarios para maquinas de hacer pan son una de
las mejores fuentes de recetas esotéricas artesanas, algunas de las cuales forman parte del legado fa-
miliar de cada casa. Siempre que necesito informacién sobre la «historia de base» de un tipo de pan
determinado, normalmente para responder a alguna pregunta de uno de mis alumnos, una de las
primeras fuentes que consulto es mi coleccién de recetarios para hacer pan en casa. Los libros «en-
ciclopédicos» sobre pan, las obras «definitivas» sobre la panaderia, los libros sobre panes artesanos
y sobre los panaderos que los elaboran y las numerosas paginas web y listas de correo electrénico
dedicadas exclusivamente a esta creciente pasién nacional por la panaderia también se han con-
vertido en parte del mundo del pan.

Queria llamar a uno de mis tltimos libros The Bread Revolution («La revolucion del pan»),
pero sonaba demasiado beligerante («Al fin y al cabo, jcontra qué se estdn revolucionando?», me
pregunt6 un editor). Nos decantamos por Bread Renaissance («El renacimiento del pan» ), pero me
pareci6 que sonaba demasiado elitista, y el personaje mds famoso que hizo un comentario esnob
sobre el pan («Pues que coman brioche»), Marfa Antonieta, perdi6 la cabeza ipso facto. Tras deba-
tirlo mucho, se nos ocurrié Crust & Crumb: Master Formulas for Serious Bread Bakers («Cortezay
miga: férmulas maestras para hacer pan en serio»), y me alegro de que escogiéramos ese titulo. Me
encantaba cémo sonaba y también les gust6 a muchos lectores, a los que les parecié muy apropia-
do. Me permiti6 trabajar en lo que considero mi misién principal como profesor: sintetizar la in-
formacién y reformularla en unos conocimientos utilizables en el mundo actual. El concepto de
«férmula maestra» ayudé a los panaderos aficionados, e incluso a algunos profesionales, a liberar-
se un poco de la dependencia de las recetas y pensar mas como panaderos. Eso significa pensar en
férmulas y estructuras y hornear el resultado en funcién de una sensacién, no limitdndose a seguir
a ciegas una receta sin conocer los motivos que hay detrés de cada paso.

El conocimiento es poder, y yo considero que el trabajo de un profesor consiste en dar poder
a sus estudiantes, cualquiera que sea el campo de estudio. Este concepto de adquirir poder es un
principio universal y una de las razones por las que me encanta dar clase. Es lo que hizo que los an-
tiguos gremios artesanales adquirieran tanta importancia 'y autoridad. Tanto si el aspirante a arte-
sano era panadero como si era carpintero, albaiiil, carnicero, candelero o cocinero, el aprendizaje
en el seno de un gremio ponia a los iniciados en contacto con otros’y creaba un concepto comun

que daba sentido a la vida. Eso, sumado a la influencia de la religion y la educacién bdsica impar-
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tida, hizo que los gremios adquirieran un papel basico en la buisqueda de la calidad, la belleza y la
bondad en todo el mundo. Con este nuevo libro quiero adentrarme en las nuevas fronteras con vo-
sotros, ir mas alla del simple hecho de hacer pan, y explorar sus posibilidades a fondo, dandoos el
| poder de controlar el resultado de vuestras iniciativas como panaderos. Mi objetivo es ensenaros a
. volar sin control, guidndoos por la sensacion, tal como debe hacerlo un piloto de vez en cuando.
| Cuando empecé a escribir este libro, el titulo del que parti era Deconstructing Bread («De-

| construir el pan»). Era ingenioso pero, tal como sabe cualquier estudiante de filosofia, el verdade-
. ro deconstruccionismo es una materia bastante austera. Supone eliminar todo romanticismo y
mitificacién y analizar el objeto en si mismo, sin opiniones preconcebidas ni nociones previas.
; Cualquiera que haya leido mis anteriores libros sabré que yo no soy un deconstruccionista. Me en-
cantan los mitos y el romanticismo y, de hecho, creo que el pan es el simbolo mitico perfecto para
explicar el significado de la vida. Si hacer pan fuera una tarea maquinal, el pan no tendria tanta in-
fluencia sobre nuestras vidas, tanto histérica como espiritualmente. De modo que mi objetivo al
intentar descomponerlo y llegar a los conceptos esenciales se adentra en un terreno peligroso.
Quiero llegar al otro lado, como nuestros ancestros artesanos, y descubrir un lugar donde el mito
y el romanticismo tengan un poder atin mayor y nos den una felicidad atin mayor, porque habre-
mos alcanzado un nuevo nivel de conocimiento.

En El aprendiz de panadero vamos a examinar el pan siguiendo los doce pasos basicos de la

panaderia. Esta es la estructura que forma el bastidor de nuestra exposicién y que nos aportard un

contexto. A partir de ese contexto iremos profundizando, creando una infraestructura a medida

que avanzamos. Mi objetivo 10 es convertiros en panaderos estrictamente doctrinales, lo que yo
llamo «panaderos al pie de la letra», sino ayudaros a convertiros en panaderos «guiados por el co-
razén», que observen las diferentes opciones y se sientan libres de escoger las que les puedan dar
los resultados deseados. Quiero convertiros en panaderos que puedan ir mas alld de la estructuray
atravesar nuevas fronteras, aplicando los conocimientos para obtener un pan digno de admi-
racién. Dado que los principios de la panaderia convergen con los principios universales, esta
libertad sélo puede obtenerse cuando se domina la forma exterior y las estructuras, o al menos
cuando se entienden. La maestria se adquiere con la préctica. El conocimiento lo conseguiréis
acompanandome, abriendo la mente'y también recordando otros libros de panaderia y déndoles
una nueva lectura (jno abandonéis nunca los clasicos!).

El libro no contiene cientos de férmulas, pero s muchas —mds de cincuenta—, suficientes
para daros la posibilidad de crear unas versiones extraordinarias de las recetas cldsicas, en ocasio-
nes usando técnicas innovadoras que luego se pueden aplicar a otras recetas o férmulas que podais
encontrar a través de otras fuentes. Tras afios de hornear pan, he descubierto que, aunque todo el
mundo tiene sus panes favoritos —algunos por preferencias sentimentales asociadas a recuerdos

gustativos, algunos por razones culturales— no es ese sabor exético o ese ingrediente innovador el
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que hace que uno recupere unay otra vez un pan determinado. Son la ejecucién perfecta, el con-
trol del tiempo y la temperatura los que hacen que se pueda extraer el maximo potencial del sabor
del cereal. Eso es lo que resulta fascinante. Siempre he defendido que, independientemente de lo
atractivos que sean los ingredientes de cobertura, una pizza sélo puede ser memorable si la masa
es estupenda (jy qué pocas hay que cumplan esta condicién!). Lo mismo ocurre con todo tipo de
pan, no s6lo con la masa de pizza.

Como os he prometido una aventura, en el primer capitulo empezaremos con una historia,
antes de meternos en las entrafias del proceso. Después, explicaré las bases de mi técnica y mis elec-
ciones personales para que entenddis como seguir las férmulas maestras indicadas a continuacion,
y luego empezaremos con el proceso propiamente dicho, aplicando los conceptos que irdn sur-
giendo en una serie de formulas maestras.
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¢ Qué eslo que tiene el pan ?

17 de agosto de 1999, bajo la fina llovizna tipica de la region, miles de peregrinos abarrota-

ron una extension equivalente a cuatro manzanas en el sudoeste de Portland (Oregén) en

un parque préximo a la Portland State University. No acudieron por motivos religiosos,
sino para venerar con una devocion religiosa su nueva pasién por el alimento de mayor simbolis-
mo del mundo: el pan. No por cualquier pan, sino por el pan de la maxima calidad, elaborado por
los artesanos de la regién del Noroeste de EE. UU. usando técnicas descubiertas accidentalmente
0 gracias a la transmision de un conocimiento ancestral que no llegé a este pais hasta tiempos
recientes, de la mano de panaderos europeos, gracias a la iniciativa del Bread Bakers Guild of Ame-
rica, el gremio nacional de panaderos, reminiscencia a su vez de otro tiempo. El Summer Loaf Fes-
tival (Fiesta estival del pan), que asi se llama, es uno de los primeros eventos a nivel nacional en
homenaje al alimento mds de moda desde la invencién del..., bueno, del pan. (Nota: el Summer
Loaf Festival en realidad no es el primer festival del pan, que se celebré dos anos antes en el con-
dado de Sonoma, en California, y se llamé Grainaissance Fair.)

Los franceses lo llaman sencillamente pain ordinaire («pan ordinario»). Lo que han descu-
bierto los nuevos panaderos estadounidenses —y lo que presentan con todo orgullo en los puestos
del Summer Loaf— es que los cuatro ingredientes basicos del pan francés auténtico —harina, agua,
sal y levadura— esconden muchas capas de sabor. Han asumido el eterno desafio del panadero de
extraer todo el potencial del trigo, buscando métodos para poner al descubierto las insipidas molé-
culas de almidén que componen el grueso de una hogaza de pan intentando liberar los aztcares in-
timamente asociados a los complejos pero inexpugnables carbohidratos. Cuando lo consiguen, usan-
do trucos de panaderia antiguos y modernos, las capas de sabor emergen como en un caleidoscopio
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o una imagen tridimensional. Los sabores aparecen lentamente cuando el paladar, con sus cinco zo-
nas de percepcion de sabores y con \a ayuda del proceso de masticacion y de 1a secrecion de enzimas
en la saliva, va pasandolo de una zona a otra: primero por la zona dulce, generando la reaccién de
«ahhh, qué bueno». Luego entra en accién la zona salada, con un «oohhhy, al que le sigue otro ni-
vel de dulce o agrio (dependiendo del pan) por los laterales de la lengua, que despierta un «mmm,
uau...». Por tltimo, justo en el momento previo a la deglucion, en el umami o zona rica de la region
central posterior, la boca se llena de un sabor que recuerda los frutos secos y perfuma hasta los se-
nos nasales, donde puede permanecer hasta quince o treinta minutos, recreando con cada inhala-
cién el inimitable toque final de un buen pan de categoria —el inevitable «jsiii» (en ocasiones ex-
cepcionales acompaiiado del correspondiente gesto de euforia con los brazos). Este estallido de sabor
viene acompaiiado de los diversos placeres auditivos del sonido de la corteza, que cruje y se desme-
nuza bajo la presién de los dientes, y de la satisfaccion visual provocada por la rica caramelizacion y
¢l dorado cobrizo de la corteza y el abultamiento de la barra junto a los cortes transversales. Este
abultamiento provoca lo que los franceses llaman la grigne, un saliente de corteza que se destaca
claramente de la barra como un labio. Un pan de categoria también tiene que resultar atractivo ala
vista; al fin y al cabo, en las escuelas de cocina se ensefia que todos comemos con los 0jos.

Yo doy clase de panaderfa en una gran escuela de cocina. Mis estudiantes son en su mayoria
aspirantes a pasteleros y panaderos, y tengo menos de cinco semanas para ensefiarles todo —o casi
todo— lo que sé sobre el pan. Lo que me gustaria hacer en primer lugar es enviarles a un festival
Summer Loaf o Grainaissance, o a Paris, con sus doscientas cincuenta panaderfas, para que pudie-
ran dejarse llevar por el romanticismo de la revolucion del pan como hice yo. En cambio, lo tinico
que puedo hacer es ensefarles férmulas y como trabajar con seguridad en el horno o a la hora de
usar mezcladoras fijas y de espiral, potentes herramientas que les podrian arrancar las manos si les
entran las prisas por echar mano a la masa. Como en el contacto con la masa es donde empieza la
magia del pan, explico répidamente las medidas de seguridad, aburridas pero imprescindibles, para
llegar cuanto antes a la materia de la que se componen los suefios del panadero. Normalmente, en
la mayoria de los casos, hacia la tercera o cuarta semana la magia se hace presente.

En el libro Zen and the Art of Motorcycle Maintenance («El zeny el arte del mantenimiento de
las motocicletas»), libro que casualmente salié a la venta al tiempo que la panaderia Tassajara Ba-
kery empez6 a vender pan elaborado por estudiantes de zen de San Francisco, Robet Pirsig descri-
bia dos tipos de motociclistas. A unos les gusta retocar su moto, ajustarla perfectamente, y a los
otros lo que les gusta es echarse a la carretera’y sentir el viento en la cara. Los panaderos también
son asi. Algunos de los mds técnicos y mecénicos van a Manhattan (Kansas), donde hay una escuela
espléndida llamada American Institute of Baking. Alli aprenden las propiedades del trigo y el efec-
to de los diferentes azticares sobre las diferentes levaduras. Aprenden diversas formulas para la
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masa y las diferentes opciones en cuanto a equipo y metodologia. Los que se diploman alli se con-
vierten en grandes técnicos panaderos, suelen acabar en grandes empresas y ganan excelentes suel-
dos solucionando problemas y garantizando la consistencia en operaciones destinadas a producir
cuarenta mil barras al dia o més.

El otro tipo de panadero, el que disfruta con el viento en la cara, suele abrir una pequefa pa-
naderia y hace lo que se ha dado en conocer como pan artesano, aunque lamentablemente el tér-
mino artesano ha ido perdiendo sentido recientemente, al encontrarse por todas partes. Estos son
los panaderos que suelen hablar con gran entusiasmo de sus panes («Son panes, por favor, no les
Hamen productos»). Muchos de ellos viajan a Europa, en peregrinajes a la casa de Poildne o Gana-
chaud, y acuden a las reuniones de los gremios de panaderia que se celebran todo el afio para valo-
rar los méritos de las diferentes técnicas de modelado de baguettes o hablar del potencial de hidra-
tacion de la dltima ciabatta con que han experimentado. Filosofan, leen y escriben libros y discuten
e la siempre cambiante linea divisoria entre el verdadero artesano y el productor en serie, o so-
we los méritos de apoyar a los granjeros que cultivan cepas de trigo de origen familiar a pequefia

cala. Estos panaderos se emocionan cada vez que aprenden una nueva técnica o cuando se ente-

de gue posiblemente el profesor francés Raymond Calvel visite la ciudad (algo no muy proba-
v en dia, ya que el maestro de maestros panaderos tiene casi noventa afios y ya vertio sus co-
imientos en una espléndida serie de videos que hizo en colaboraci6n con el Bread Bakers Guild
erica en 1994). Cuando van a Francia, Alemania o cualquier otro sitio donde se encuentra
, regresan cargados de nuevas ideas y potencian atin mas el debate.
Al ser mis estudiantes mds jévenes que estos emprendedores panaderos que han cambiado el
ma de la panaderia en Estados Unidos, posiblemente se conviertan en panaderos técnicos o
s, 0 a lo mejor en un hibrido entre ambas cosas, 0 quiza nunca sientan la atraccién de ese
#». En un principio muchos de ellos se toman mi clase como un requisito previo para pa-
¢ de postres o de pasteles de boda, pero luego, inexplicablemente, caen en el hechizo del
1, 1a ciabatta ai funghi o el pain a 'ancienne. Algunos luchan contra la disciplina de los
ivo ejercicios, modelando barra tras barra—que no es tan ficil— e intentando en vano que
%25 0 las marcas les salgan parejos. El primer dia nunca sé quién de entre mis mds de veinte
s se convertird al cabo de tres semanas en un revolucionario del pan, pero sé que alguno
ocurrir antes de que lleguen a probar el pain a ancienne, pero si no ha sucedido para
. ese es el pan que los seduce. Si aun asi no ocurre, pido al cielo que descubran su pasién
2 en la clase de bomboneria o en la de pasteleria.
fos de mis antiguos alumnos llevan tiempo trabajando en el sector y me envian e-mails
tan de vez en cuando para contarme sus «batallitas». Algunos me cuentan que fue el pain
e el que les hizo dejar volar la imaginacién, y ahora que estan ahi fuera y van conocien-
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do multiples variedades, parece que no pueden apartar el pan de sus vidas, aunque hayan dejado
de ser panaderos para convertirse en pasteleros.

Yo conoci el pain a Pancienne en Paris, en 1996, cuando fui alli a recoger el premio tras haber
ganado el Concurso Nacional de Panaderia James Beard en 1995. Gané con un simple sourdough,
una boule (pan redondo) de pan artesano hecha con una proporcién especialmente alta de masa
de arranque. Coci los panes ganadores en Amy’s Breads, al oeste de Manhattan, en un horno Bon-
gard de inyecci6n de vapor que vale miles de délares, y luego tuve que llevarlos a toda prisa en el
maletero del coche de mi amigo Joel. Es cerrajero y sabe como moverse por la ciudad a toda prisa,
asi que se encargé de dejarnos a mi y a mis panes en perfecto estado en la James Beard House del
Greenwich Village.

La Beard House es uno de los paraisos del panorama alimentario estadounidense. Cuando,
en 1982, murié6 el voluminoso critico de cocina y célebre gourmand James Beard, un grupo de sus
amigos y colegas crearon una fundaci6n en su memoria para perpetuar el interés por la incipiente
pasién culinaria en Estados Unidos. Consiguieron liquidar la hipoteca de su casa y la convirtieron
en una especie de museo y escaparate de la comida para cocineros noveles, donde se celebraban pe-
riédicamente comidas teméticas preparadas por diferentes artistas de la cocina invitados a la ciu-
dad para la ocasién. También conceden prestigiosos premios de cocina y premian a los mejores
cocineros estadounidenses en su gala anual, ceremonia similar a los Oscars en la que se entregan
los premios James Beard.

El concurso de panaderia estaba organizado por el escritor y profesor Nick Malgieri, jefe del
departamento de panaderia de la Peter Kump’s New York Cooking School y viejo amigo del difun-
to James Beard. Antes de las finales, Nick viajé por todo el pais celebrando concursos regionales,
tras lo cual invité a los ocho ganadores regionales a Nueva York para la final, en enero de 1995.

Yo habia ganado la eliminatoria de California en octubre derrotando por sorpresa a Craig Ponsf-
ford, que unos meses més tarde ganarfa el campeonato mundial de panaderia en la Copa del Mundo
de la Panaderia celebrada en Paris, conocida como Olimpiadas del Pan. Creo que la eliminatoria re-
gional de California para la competicién James Beard fue el tinico concurso que perdi6 nunca Craig.
Cuando yo, con falsa modestia, le susurré tras oir que anunciaban mi nombre: «No puedo creérme-
lo», comprensiblemente él respondié: «Yo tampoco». El habia preparado unos sourdough de varios
cereales, perfectamente formados, cargados de complejos sabores, elaborados en Artisan Bakers, su
panaderia de Sonoma. Mis dos grandes boules de sourdough, hechas a partir de una masa de arranque
que habia estado cultivando durante unos tres meses, los habia horneado en casa, en un horno de pie-
dra para pizzas, rocidndolas con un vaporizador para plantas. Era una masa experimental que lleva-
ba una proporcién de un 80 % de masa de arranque en relacién con la harina, algo muy atipico, ya
que la mayoria de sourdoughs no llevan més que un 25 o un 35 % de masa de arranque. Los panes sa-
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son del horno algo deformados, al haber crecido hacia los lados y hacia arriba. Los cortes estaban
e, pero no eran especialmente atractivos, con una leve grigne pero sin crear el tipico labio. La cor-
a un magnifico brillo dorado y estaba quebrada por la larga estancia en el frigorifico la no-
= anterior. Siguiendo los valores estdndar franceses mi pan no debia haber ganado, pero aquel dia
P ar, con aquellos jueces en particular, la calidad ristica y los atrevidos matices agrios del sa-
lo pusieron por delante de las hogazas de Craig, perfectas pero menos risticas. Recogi encanta-
pi premio del concurso regional, que incluia un viaje gratis a Nueva York para competir en las fi-
&, sabiendo que tendria que hacerlo mejor si queria tener alguna oportunidad de ganar el premio
i una semana en Paris para estudiar con el boulanger de mi eleccién.

Hay una gran diferencia entre hacer pan en un horno de panadero y hacerlo en casa, pero ni
siera el mejor de los hornos puede producir un gran pan si la masa no ha fermentado adecua-
pente. La fermentacion es la clave del pan de gran categoria, dando por sentado que la harinay
emds ingredientes sean buenos. Consegui ganar el concurso regional porque contaba con una
elente, aunque usara el horno eléctrico no tan excelente de casa. Compensar la falta de va-
‘con un vaporizador para plantas y otros trucos para simular el chorro de vapor de un buen
0 con tiro Bongard, Tibbouletti o Werner-Pfleiderer fue una audacia, pero me sali6 bien. En
Pinion, de la calidad de la masa depende por lo menos el 80 % del producto final, mientras que
arno determina sélo el otro 20 %. Cuando llegué a Amy’s Breads consegui crear una masa atin
o que la que presenté en la eliminatoria regional, al disponer de tres meses de practica para
par mi formula y los tiempos de mezclado.

Scherber y Toy Dupree, propietarios de Amy’s Breads, fueron muy amables al dejarme
en su horno en las horas que ellos no lo usaban durante el concurso. Amy es una de las per-
alidades destacadas de la revolucién americana del pan, miembro fundador del consejo del
8d Bakers Guild of America y brillante empresaria. Uno de los productos mas destacados de
¥'s Breads es un pan de semolina que se vende como churros. Su pan potenci6 atin mas mi interés
panes de semolina y el pane siciliano, un buen ejemplo del avance de la revolucién del pan.
‘Hacer pan en la panaderia de otra persona es un desafio, y tuve que calcular los tiempos de fer-

tacion calculando la temperatura ambiental porque, en aquella época, en Amy’s no habia una ci-

8 de temperatura controlada. Una de las claves de mi formula es dejar las barras modeladas en la

ara frigorifica toda la noche para la lenta fermentacién final (lo que llamamos retardar la fer-
gacion de la masa). Eso permite que la fermentaci6n bacteriana llegue al nivel de la fermentacién
levadura natural (los dos tipos de fermentacién, junto a una gran accién enzimética, son la cla-

.pan de sourdough) y posibilita la transformacién de los almidones en aztcares al ir creciendo

smente la masa y alcanzar el tamafio ideal de pre-horneado. Cuando llegué a la manana siguien-

ara hornear los panes, descubri que habia calculado mal la temperatura de la cdmara frigorifica y
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que mis panes distaban mucho de estar listos para entrar en el horno. Tuve que buscar un medio de

atemperarlos para despertar la fermentacién y que pudieran acabar de aumentar. Sin una cimara es-
tanca, con el frio y la nieve de Nueva York, estaba perdido. Amy me dijo que el lugar mds calido de la
panaderia era en lo més alto de las escaleras que llevaban al s6tano. «Ahi es donde pongo la masa
cuando no ha aumentado lo suficiente —me coment6—. Pero ten cuidado con las escaleras, que no
se te caigan las bandejas.» Arrastré los dos carritos de bandejas de pan moldeado, con cada pan me-
tido en una cesta de mimbre forrada de tela (o banneton, como se le llama en Francia) hasta lo alto
de las escaleras, adonde llegaba una célida brisa procedente del sétano. Eran las 8.00 y necesitaba te-
ner el pan listo para el transporte a mediodia, cuando Joel vendria para llevarme por las heladas ca-
lles de Nueva York hasta el Village. No podia hacer otra cosa que esperar que la masa despertara y res-
pondiera al aire caliente con algiin movimiento. Aparqué los carritos de bandejas en lo alto de las
escaleras, advirtiendo a todos los trabajadores que no las tocaran para que no cayeran dando tumbos.
Entonces crucé la Novena Avenida para comprarme un bagel y leer el Sunday Times, placer que me
habia negado durante los 25 afios que llevaba viviendo en California.

Dos horas més tarde volvi a la panaderia y vi, aliviado, que los carritos seguian en lo alto de
las escaleras, pero la masa atin no habia crecido lo suficiente. Decidi que las 11.00 seria mi hora
limite. Maté el tiempo restante charlando con los panaderos, amasando con ellos, filosofando sobre
el pan —lo tipico entre panaderos— y después llevé mis panes, que atin me parecian demasiado
pequeiios, al horno, con la esperanza de que, envueltos por el vapor, dieran un buen estirén en el
horno. Los habia hecho de dos tamafios: un batard —barra en forma de torpedo— de 540 gramos
y unos cuantos miches de kilo y medio, que eran como boules grandes. Los alineé todos en el car-
gador, los marqué con unas cruces, cortes diagonales o asteriscos y meti el cargador en el horno, de
casi tres metros de profundidad. Las pestafias del cargador se encajaron en las ranuras de freno y,
cuando retiré el cargador, fue dejando los panes limpiamente, uno por uno, sobre la superficie de
piedra. Una vez cargada la piedra, apreté el botén del vapor, creando una nube que permanecié en
el horno unos veinte segundos. El vapor humedecio la capa externa de la masa para evitar que se
gelatinizara demasiado répidamente, con lo que los panes podrian aumentar de tamafio mientras
la levadura siguiera fermentando a toda prisa; por lo menos hasta que el centro de los panes al-
canzara los 60 °C, acabando asi del todo con los ttiles hongos fermentadores. El golpe de horno,
como se le suele llamar, suele producir un aumento de tamafio de entre el 10 y el 15 %. Pero aquel
dia en especial, en aquel horno y aquella masa, los panes ganaron nada menos que un 20 %, se
abrieron perfectamente y produjeron grignes lo suficientemente marcadas como para poder aga-
rrar las barras por el labio resultante. La caramelizacion de la corteza, la clara reaccion Maillard, es-
pecifica del pan y de algunos productos mds (véase la pag. 95), genero6 un rico marrén dorado con
tonos rojos, tan agradable a la vista y tan atractivo y apetitoso que se me saltaban las lagrimas.
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saliendo del horno de fabricacién espafiola de Seven Stars Bakery,

en Providence (Rhode Island, EE. UU.).
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Con una sincronizacién perfecta, Joel apareci6 en la tienda, apart6 sus herramientas para de-
jar sitio en el maletero de la furgoneta y me ayudo a cargar el pan, unas treinta hogazas, metido en
sacos de harina vacios. A ello le siguieron abrazos a los panaderos, buena suerte, buena suerte, bue-
na suerte, gracias, gracias, gracias, y salimos hacia la Beard House. Una vez alli, escogimos las dos
piezas mds perfectas para los jueces, colocamos el resto bajo la mesa, nos fuimos a la cafeteria dela
esquina a tomar un capuchino y un chocolate caliente y empezamos a hablar de los viejos tiempos,
sabiendo que no podiamos hacer nada mds que esperar el dictamen del jurado. Joel acababa de
vender un libro de anécdotas de cerrajeros a un editor y yo acababa de vender un proyecto para un
libro de panaderia a otro, asi que hablamos del mundo editorial en vez de hablar de pan. No hay
tanta diferencia.

Una hora més tarde volvimos para la comunicacién del veredicto. El participante cuyo pan
més me impresion6 fue Biagio Settepani, de la Bruno Bakery de Brooklyn. Visualmente sus panes
no eran tan impresionantes como los mios, pero el sabor era espectacular, con una miga dulce y de
color crema que resultaba tan reconfortante como un cuenco de cereales de trigo en una fria ma-
fiana de invierno. El y su joven hijo estaban trabajando en el lado contrario de la mesa donde esta-
ba yo, mientras los demds cortdbamos pequenas rodajas de nuestros panes para darlos a probar
a los cientos de invitados y espectadores. Los otros participantes procedfan de Texas, Oregén,
Washington, St. Louis y Boston. Todos los panes eran magnificos. Uno era un pan de centeno de
dos kilos con un disefio floral incorporado a la corteza, pintado con cacao usando una plantilla.
Otro tenia el mismo aspecto que el mio, pero el interior, la miga, estaba més dura y un poco seca.
Probablemente mis panes fueron los mejores que he hecho nunca: por dentro y por fuera, la miga
y la corteza, perfectamente conjuntadas, el sabor y la textura de la miga, su sensacion en la boca,
fresca y suave incluso estando atin templada (en el pan, la antitesis de «fresco» no es «caliente», sino
«seco»). El toque agrio tenia la complejidad necesaria y los sabores cambiaban en la boca a cada
bocado. Lo que yo llamo el «factor de lealtad» aparece justo después de tragar, cuando los dcidos
lactico y acético producidos por la fermentacion bacteriana se abren paso hasta los senos nasales
para dar el «acabado de los treinta minutos». Cuando los jueces anunciaron que habia ganado, me
senti aliviado pero no asombrado. Si no ganaba entonces, no ganarfa nunca. Llamé a mi esposa,
Susan, que estaba en Santa Rosa, y cuando descolgé el teléfono le canté las primeras palabras de

La Marsellesa. Solt6 un chillido de emocién. Nos ibamos a Francia.

Tardamos un afio y medio en organizar la logistica del viaje. El premio en metalico concedido por
Bombones Godiva a través de la Fundacién James Beard debia usarse para disfrutar de un stage o se-
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“sion de pricticas de una semana con un panadero de mi eleccién en Paris. Stephanie Curtis, estadou-
adense que vivia en Paris, era mi contacto y se me dijo que contactara con ella para fijar los detalles.
" pregunté si seria posible conocer a cinco panaderos, un dia cada uno, en vez de estar con un pana-
dero los cinco dias. No queria pasar mi viaje a Paris haciendo pan mientras Susan salia sola a hacer tu-
msmo y de compras. Lo que yo queria era una visita relimpago a los mejores panaderos y disponer de
Bempo suficiente para entrevistarlos y aprender de ellos. Calculé dos horas por panadero. Me intere-
como escritor y como profesor mds que como panadero comercial, y yo buscaba algo que lle-
es a mis estudiantes que yo no supiera y que quiza no pudieran aprender de otro modo.
Stephanie tuvo la amabilidad de alquilarnos un apartamento que tenia libre en Montmartre y
smamos posesion un dia claro de principios de junio, emocionados por estar en un barrio con tan-
B encanto, totalmente intimidados por la reputacién de Paris y nuestra falta de mundo. En nuestra
era expedicién a un café, Susan pidi6 dos botellas de «avian». Cuando el camarero empez6 a ha-
aido de motores y a aletear con los brazos, se dio cuenta del error, corrigié y dijo «Evian» y, de he-
©, aquello nos sirvié para romper el hielo. Después de aquello, Stephanie nos hizo de traductora y
% acompano en nuestras visitas a las panaderias, asi que no nos ofrecieron mds «aviones».
La expedicién empez6 de un modo bastante curioso, ya que nos echaron del Centre Techno-
e Ferrandi, la academia nacional de panaderia. Segtn parece, el instructor que dio la aproba-
1 a nuestra visita olvidd informar a su superior, que se molesté bastante cuando nos vio curio-
ando en una de las clases. Por muchas explicaciones que le dieran Stephanie o el instructor, no
@so convencerse de que se trataba de un simple error de comunicacién. Insistié en que nos fuéra-
s, cosa que hicimos, pero no sin antes tener la ocasién de ver a los jévenes estudiantes. Tenian en-
éis y dieciocho afnos de edad y estaban haciendo sus ejercicios del dia: cada chico —porque
i todos varones— debia modelar unas cincuenta baguettes perfectas y el mismo niimero de crua-
5s 0 pastas danesas, ejercicio que harian durante los dos afos de su formacién. En aquel breve
gante, antes de que nos echaran, percibi el yin y el yang del sistema educativo nacional francés.
r una parte, todo diplomado dominaria las técnicas fundamentales; por otra, estaria demasiado
ado en determinados métodos como para estar abierto a enfoques poco convencionales o alter-
vos. Como serfan pocos los que sintieran algiin deseo de distanciarse del grupo, su interés —es-
salmente en fases tan tempranas— no iba a tener grandes consecuencias. La ventaja de aquel mé-
do de ensefianza tan riguroso demostraba la gran diferencia entre el sistema francés y el
=dounidense. (Bueno, en realidad no existe tal sistema estadounidense; a eso me refiero.)
El responsable de Ferrandi, Monsieur B., como le llamaré, confirmé nuestros miedos a que
franceses fueran arrogantes y ariscos pero, afortunadamente, demostré ser la excepcién a la
swrma. En las demds visitas de nuestro recorrido todo el mundo fue agradable y acogedor. Ste-
mie nos llevé al Hotel Ritz, donde visitamos el horno en el que trabajaba el maestro boulanger
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steleria Bernard Burban. Nos ensefi6, entre otras cosas, cdmo hacian los panaderos del
aletas clafouti con corteza de brioche.

\@ia siguiente visité I’ Autre Boulangerie, la panaderia de Michel Cousin. Lo que le convier-
‘unico es la peculiar variedad de su oferta de pan. Durante toda la semana hace hasta
jpos diferentes de pan, no todos el mismo dia, por supuesto, sino siguiendo un calendario
‘del dia. Hace panes multicereales, pan con tomates secados al sol, diversos bdtards con
250, y enormes hogazas de pan de centeno que parecen pesar tres kilos cada una. Fue
adero que conoci que se interes6 por la actividad de los panaderos estadounidenses
onde conseguiamos los ingredientes y de donde sacibamos las ideas. En este sentido,
ma de Cousin era de estilo americano, puesto que buscaba la distincién en lugar de la
ad, ampliando las fronteras de la tradicién local y corriendo riesgos conceptuales.

s caracteristicas de los panaderos estadounidenses que nos han permitido ponernos
mente al dia con nuestros homélogos europeos, mas formados y con una mayor tradi-
esira naturaleza decidida. El yang de Ferrandi, su arraigo a unas metodologias muy es-
o yin del enfoque americano. En una sociedad que valora su pan de un modo deter-
mo ocurre en Francia, no es facil separarse del grupo. En Estados Unidos no tenemos
#cido si existe una tradicién comun ni cudl es. Tras compartir con M. Cousin la visién

iene unas posibilidades ilimitadas, me complacié poder darle el nombre de un ami-

sroduce tomates secados al sol en Healdsburg (California). «Es increible lo caro que
fos de Italia, aunque esté tan cerca», observé Cousin.

ente hicimos una de nuestras visitas mds esperadas, al Barrio Latino y a la pana-
Lionel Poilane en Cherche-Midi. El escaparate estaba lleno de miches de dos kilos,
pains Poilane cubiertos de harina que se han convertido en el icono de la revolucion
&5 lo que la nueva generacién de fandticos del pan llama «pan auténtico», hecho con
al y prefermentos de levaduras naturales. Las hogazas son grandes, pesadas, con mu-
se dice que saben mejor al tercer dia que recién hechas (segtin el analisis de sabores
siane). Nos dio una cdlida bienvenida con un humeante café, té y cruasanes en su pe-
che que tenia las paredes cubiertas de decenas de cuadros con motivos relacio-
pan: del techo colgaba una lampara de arafia que habia hecho con pasta de pan para
cia mads de treinta anos.

saludos iniciales, Poilane nos acompaii6 por una vieja escalera de caracol de piedray
erta de harina, hasta llegar a la sala del horno, que era como una gruta en el sétano
I conocimos a uno de sus jévenes aprendices —o discipulos, puesto que una de las

es que sus aprendices no hayan trabajado nunca en otra panaderia ni hayan re-

om formal en ninguna academia. «Tengo una visién, la visién Poilane, de cémo se
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debe hacer el pan. También resulta dificil ensefiar a alguien que haya adquirido los habitos de las
escuelas», nos dijo sin pretensiones. Al irle preguntando, averigiié algunos de los puntos clave que
le habian llevado hasta aquella visién personal. Tiene mucho que ver con su compromiso con los
ingredientes y el proceso de elaboracién. La mayor parte posible del trabajo debe hacerse a mano
y cada persona debe asumir la responsabilidad de sus panes de principio a fin —nada de cadenas
de montaje. Cada pan es la expresién de un artesano que sigue cuidadosamente la metodologia de-
terminada por Lionel Poilane y que él (y su hermano Max, que también tiene una gran clientela en
sus propias panaderias) aprendi6 de su padre. El horno de lefia, disefiado por Lionel, no tiene ter-
mémetro, lo que obliga al panadero a decidir a ojo cuando es el momento de meter los panes. Gran
parte de la formacién de los aprendices de Poilane consiste en desarrollar sensibilidad para perci-
bir el estado de la pasta, el toque del panadero.

El s6tano apenas tenfa espacio para los cuatroy el aprendiz. Observamos al joven panadero tra-
bajando en su mesa, metiendo dos docenas de hogazas de dos kilos por la pequena abertura y dejan-
dolas sobre la piedra ardiendo. La superficie de piedra se calentaba gracias a las llamas de la caldera que
habia por debajo, a través de un orificio de conexi6én con un tubo de metal curvado que giraba para
dirigir las llamas hacia todos los rincones de la camara del horno. Cuando el horno adquiria la tem-
peratura adecuada, la pieza giratoria se retiraba y el orificio se cubria con un cuenco de metal lleno de
agua. Al calentarse el agua, daba el toque de humedad y facilitaba la distribucién uniforme del calor.

Los panes de Poilane, aquellos wmiches artesanos de dos kilos, han acabado por asociarse tan-
to con Poilane que resulta facil olvidar que cientos de otros panaderos de todo el pais hacen panes
similares que llevan el mismo nombre. Son redondos, no demasiado altos, de unos 12 centimetros
de grosor y 30 centimetros de diametro, y quedan cubiertos por la harina sobrante de los banne-
tons en los que reposa la masa para que crezca en dltima instancia antes del horneado. Las marcas
de corte crean un gran simbolo de doble cruz (#) y se practican muy cerca del borde del pan, de
modo que casi siguen el contorno del circulo. La masa lleva algo de harina integral, al contrario que
la baguette tipica, que es el otro gran tesoro parisino. Aumenta de forma natural con una masa de
arranque de levadura natural que pasa de lote a lote, creando un pan con un distintivo toque amar-
go, pero no demasiado, tierno, de corteza dura y pensado para durar casi una semana, €n la que los
sabores van cambiando al templarse el pan. Los franceses no aprecian especialmente las notas
amargas, a diferencia, por ejemplo, de San Francisco. Poilane insiste en que el méximo sabor apa-
rece al tercer dia. A mi me pareci6 mejor a las tres horas de salir del horno pero, al fin y al cabo, yo
soy un estadounidense nada sofisticado, con un paladar americano y por tanto menos sensible a las
sutilezas que presenta una hogaza bien templada al tercer dia.

M. Poilane nos invité a visitar su nueva manufacture en Bievres, a unos 25 kilometros de Pa-

ris. All{ es donde se encuentra posiblemente la mayor contribucién de Poiline a la panaderia arte-
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En un edificio moderno de esta poblacién de extrarradio, Poildne ha creado escue-
%2 fortuna produciendo miles de sus miches para su distribucién por toda Francia
egularmente se envian unas cuantas docenas a una selecta clientela de Nueva York
mo lo hace: en el perimetro exterior del edificio hay veinticuatro hornos es-
sados, todos ellos idénticos al que vimos en accién en Cherche-Midi. Cada hor-
8 un espacio —no tan cavernoso y encantador como el de Parfs, pero igual de
pcluye una mezcladora, un tanque de fermentacién, una balanza de panadero al
vision de bannetons y algunos recipientes largos de metal para los caracte-
o para bocadillo que también se elaboran en este lugar. En el centro del edi-
pa plaza de toros y al que se accede en cami6n a través de unas puertas que se
e falta, se encuentra la mayor provision de lefa que he visto nunca. Montones y
& francés llenan la sala y, por encima de la madera, como un maestro de ceremo-
za mecanica. Cuando hay necesidad, la pinza recoge lefia y la transporta has-
lida (hay doce alrededor de la sala). Como en un juego de feria, el regalo —en
-cae rodando hasta llegar al panadero que la espera al otro lado de la pared. Las
2 lefia hasta el espacio intermedio entre dos salas de elaboracién, de donde van co-
anaderos y la almacenan para sus hornos, calculando el tiempo para que se ca-
ado con el momento en que la masa esté lista para hornear.
» diseno le permite a Poiline permanecer fiel a su técnica de pan manufacturado,
imano y por un solo panadero. Cada uno es responsable de nada menos que trescien-
suman un ntimero considerable cuando todos los hornos estdn en funcionamiento.
de nuestra visita, s6lo dieciséis de los hornos estaban en uso porque, tal como nos ex-
& produccion de Poilane, la planta de manufactura se disefi6 pensando en un pro-
smiento a diez afios. Abri6 dos afios antes de nuestra visita, con sélo catorce hornos en
pensado sumar cada afio un horno a la produccién. Cada afio hay que formar a un nue-
ategrarlo en lo que yo llamo le culte de Poildne. A esta planta le quedaban ocho afios de
potencial, transcurridos los cuales todos los hornos estarfan en uso y a maximo rendi-
emanda de pan sigue superando la produccion, habra que solventar el problema no for-
aduccion de cada panadero, sino construyendo un nuevo centro de produccién. Cuando
los, pensando en un precio de venta de unos diez délares por hogaza, més los otros pro-
mo &l pan de centeno y las famosas tartas de manzana de Poilane, llegué a la conclusién de
gerie Poilane debe de estar facturando cerca de veinte millones de délares al ario.
sos niimeros bailandome en la cabeza, me llevé mis dos hogazas a casa para envidia de
tes de Montmartre, que reconocian perfectamente que llevaba no una, sino dos piezas

5 O

Poilane bajo el brazo. Uno de los panes nos duré el resto de la semana. El otro me lo
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[levé a una cena la noche siguiente, junto a una baguette de la Gosselin Boulangerie donde, con la
cabeza atin nadando en la «visién de Poilane», aprendi coémo hacer pain a lancienne. El aprendi-
zaje de aquella técnica fue quiza lo més importante, por lo menos en cuanto a pan, que me ocurrid
durante el viaje.

Gosselin es un hombre joven, de poco més de treinta afios, que preside una panaderia pe-
quefia, no especialmente llamativa, en rue Saint-Honoré, no muy lejos del Louvre. Como muchos
otros panaderos, sus ingresos proceden en proporciones iguales de tres categorias principales: el
pan, las pastas y los tentempiés, sobre todo bocadillos. Las pastas y los bocadillos me parecieron
bastante tipicos, y me pregunté por qué habia escogido Stephanie aquel lugar como una de las vi-
sitas imprescindibles de mi itinerario. Las baguettes parecian i guales a las de tantas otras tiendas,
pero al lado habia una segunda serie de barras, parecidas a las baguettes, solo que con polvo de ha-
rina por encima y no tan tostadas ni con los cortes tan marcados. Las sefial6 y me dijo: «Ese es el
motivo de que te haya traido aqui. Esta baguette, el pain a ancienne, gan6 el premio a la mejor de
la ciudad este afio. Tienes que probarla».

El propio Gosselin nos llevé a la trastienda, orgulloso de ensenarnos las mejoras que habia
efectuado desde que se habia hecho con el negocio, comprandoselo al maestro panadero del que
habia sido aprendiz cinco afos. Nos llevé por una escalera hasta un taller subterréneo, donde se-
guimos un tubo de aspecto extrafio a través de una especie de catacumbas, hasta que las paredes se
ensancharon y llegamos a una cocina de pastelerfa perfecta, con paredes y suelos nuevos, termos-
tato para mantener una temperatura ideal de 15 °C, tan necesaria para el chocolate y las pastas de-
coradas con mantequilla, como los cruasanes y las pastas danesas. Estaba claro que Gosselin esta-
ba orgulloso de su oasis subterrédneo, pero yo ain me preguntaba por el enorme tubo que habiamos
seguido.

«Por ahi —explicé a través de Stephanie— es por donde llega la harina.» Al final consegui-
mos entender lo inteligente del sistema. Nadie quiere cargar sacos de 25 kilos de harina por unas
escaleras hasta el almacén, asi que en vez de eso, unas cuantas veces por semana, un cami6n de ha-
rina vuelca la harina por el tubo hasta un silo de almacenaje en el s6tano, desde donde se puede ir
sacando la harina a través de un mecanismo accionado por la gravedad y luego pesarla. Muy facil:
no hay que levantar pesos y voila, todos contentos.

En una sala separada de la pasteleria—y que evidentemente no habia sido reformada— es-
taba la panaderia. A diferencia de las otras boulangeries que visitamos, como la Boulangerie Gana-
chaud, lugar de origen de la baguette con poolish (por el método de esponja), en la que el hornea-
do con lefia era tan importante para obtener el aspecto artesanal, Gosselin usaba un horno de gas
de cuatro pisos con un cargador con cinta transportadora. Pero no es el horno el que da al pain a

Pancienne de Gosselin su magia, sino la técnica de fermentacién. Esla técnica més particular y mds
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e definida que he visto nunca, ya que se basa en un método que es imposible que sea
porque depende completamente de la potencia de un frigorifico, invento bastante
ste pan deberia llamarse pain moderne, pero entonces ;quién le daria valor? La diferen-
smental entre esta masa y muchas otras es que se elabora mediante una técnica de fer-
%on retardada provocada por el uso de agua helada en la mezcla, sin levadura ni sal, tras lo
te inmediatamente en el frigorifico. Se deja una noche y a continuacién se vuelve a mez-
12 levadura y la sal, y se deja despertar lentamente para que empiece la primera fermenta-
ermentacion en bruto. Esta técnica da una gama de sabores y texturas completamente di-
2 la que se suele encontrar en la baguette estandar 60-2-2, llamada asi porque, durante
ciones, se ha hecho con un 60 % de agua, un 2 % de sal y un 2 % de levadura, para un 100 %
sa. Hasta los Gltimos afios, o por lo menos en los afios post-Ganachaud —a partir de la dé-
g 1960—, los panaderos no han empezado a introducir variaciones a esta formula sagrada,
o los limites para crear un pan mejor. El pain a 'ancienne de Gosselin era la mejor baguette
‘probado nunca, mejor aun que la versién del profesor Raymond Calvel que pude probar en
nario sobre pan celebrado en Berkeley en 1994.
Se suele hablar de Calvel como el maestro de maestros, el quimico que cuantificé los proce-
ernos de la fermentacion de la masa y que luego aplicé esos conocimientos como panadero
jar el liston de excelencia del pan francés en la década de 1950. Su pan fue el mejor que pro-
2 que topé con el de Gosselin, y el buen profesor, ahora octogenario, nunca menciono la téc-
“ancienne en nuestro seminario. Cuando Gosselin tuvo la generosidad de explicarme el mé-
—seguro de que los demds panaderos de Paris no se lo copiarian, porque todo el mundo en
% cree, con un orgullo desmedido, que su pan es el mejor— me pregunté si habria dado con
. descubrimiento del momento, la fermentacién retardada de la masa en frio, la nueva fron-
37 panaderia. Estaba impaciente por volver a casa y probar el método de Gosselin.

Aquella noche fui a cenar a casa de un estadounidense que vive en Paris y se dedica a tradu-
titular y en ocasiones a doblar peliculas francesas en inglés y peliculas habladas en inglés en
#s. Le dije por teléfono que yo llevaria el pan. Dijo:

-No te preocupes, tenemos una boulangerie estupenda en la esquina. Me encantan sus
stes. Compraré una.

Pero es que tengo pain Poildne y también una baguette muy especial que quiero que pro-
—respondi.

—Ooo00h, pain Poiline. Si, traelo, pero no te preocupes por la baguette.

{0 lo entiendes —insisti—. Es verdaderamente especial.

Bueno, estd bien, si quieres.

‘Cuando llegué observé que habia una baguette del dia en la encimera, junto a la cazuela de

& Qué eslo que tiene el pan ?
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guignon que habia preparado. Dejé mi pain a l'ancienne al lado y vi que se sonreia. Tomé
Poilane y se lo llevé enseguida al salon para ensefidrselo a su mujer, una parisina que ense-
22 reaccioné cuando lo vio:

—Oh, Poilane. ;Max o Lionel?
—Lionel, de Bievres, no de Cherche-Midi —dije. Ella levanté las cejas, dejando claro que no
nada de Biévres—. Es lo mismo, un nuevo centro de produccién —les tranquilicé.
Llegé otro amigo, también estadounidense, un escritor y actor al que no le habia ido bien en
Unidos y habia encontrado el éxito en Francia. Nos sentamos a comer y Michael, nuestro
Btrion, sac el pan con el guiso. Howie, el escritor-actor, dijo:
—Ah, pain Poilane, ya veo. Pero ;para qué son las dos baguettes?
Expliqué lo de Gosselin, y Michael dijo:
—Bueno, veamos. Prueba ésta; estamos bastante orgullosos de este pan en el vecindario.
Arranqué un trozo y lo mastiqué bien. Era agradable, no muy diferente al pan que yo com-
)a en Montmartre, frente a nuestro apartamento. De hecho, no se diferenciaba mucho de las ba-
wtes de calidad de Paris, mejores que la mayoria de las que se encontraban por la ciudad, pero...
—Muy bien, ahora probad el Gosselin —dije, paséndoselo a Michael y a Howie. Tomaron
ados trozos y lo primero que observamos todos fue que los agujeros eran mucho mayores que en
Baguettes tipicas. También era de un color mds cremoso, no tan blanco. Michael mordié un tro-
a corteza crujia algo més que la del pan de su barrio. Observé su cara mientras masticaba; se
@ dando cuenta de que habia otro nivel, nunca experimentado ni siquiera alli, en la capital mun-
@l de las baguettes. Se le reflejaron en la cara una serie de emociones, desde una sonrisa extasiada
1 ceno fruncido en sefal de rabia, y viceversa. Seguia un vaivén emocional, mientras se iba ha-
gndo el silencio en la sala y toda la atencion se fue centrando en él, credndose una expectacion
g@a vez mayor. Cuando lo recuerdo me lo imagino con unas luces cada vez mas tenues y un foco
ore el rostro de Michael, pero sé que no es mds que una imagen mental. Lo que si ocurri6 fue
cogio la baguette de su barrio y la miré, luego mir6 la baguette a ancienne que habia sobre la
sa y luego volvié a mirar el pan que tenia en la mano. Como en cdmara lenta, lanz6 la barra que
ia comprado contra la pared, donde golpe6 antes de caer al suelo. Su esposa le regand, airada:
Michael!».
Michael me mir¢6 y dijo:
—Me has dejado por los suelos. jEstaras contento!
—Bueno, a decir verdad si que lo estoy —respondi.
Tras lo cual todos sonreimos y disfrutamos de la cena.

=ina anterior: Bannetons o cestas de fermentacién secundaria de madera.

& Qué eslo que tiene el pan ?
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A menudo participo en una celebracién llamada «The Book and the Cook» («Ellibro y el cocine-
ro»), en Filadelfia, donde los autores de libros de cocina colaboran con cocineros locales para pre-
sentar una comida basada en los dltimos titulos de los autores. Yo he colaborado durante cinco
afios con el chef Philippe Chin en sus conocidos restaurantes, el Chanterelles y el Philippe, en
Locust, donde pude poner a prueba mis nuevos conceptos de panaderia con sofisticadas delicias
culinarias. En el evento del afio 2000 presentamos una ciabatta con setas silvestres (ciabatta ai
funghi) hecha siguiendo el método de pain a 'ancienne de Gosselin. También presentamos un
pane siciliano, pan que descubri gracias a uno de mis antiguos alumnos de la California Culinary
Academy, Peter DiCroce. Peter queria recrear sus recuerdos de infancia como estadounidense de
origen siciliano con ese pan de semolina, asf que trabajamos juntos, aplicando las técnicas de pre-
fermentacién que yo ensefiaba para intentar obtener la mejor versién posible, Tras varios meses
de pruebas, por fin dimos con la férmula y ahora hacemos lo que yo considero la mejor versién de
ese pan. La clave es usar abundante masa prefermentada y dejarla crecer toda la noche. La semolina
le da al pan un sabor dulce y a frutos secos, Gnico y delicioso.

Como preparacién para aquellas escapadas a Filadelfia para probar mis tltimas ideas, inter-
cambié ideas sobre la técnica Gosselin con muchos de mis mentores y personas de referencia. Entre
ellos est4 Jeffrey Steingarten, critico culinario de Vogue y autor de The Man Who Ate Everything («El
hombre que se lo comia todo»), y Ed Behr, editor y autor de The Art of Eating («El arte de comer»),
una de las publicaciones culinarias mas populares de Estados Unidos. Ambos habian visitado a Gos-
selin, conocian su pan y habian quedado impresionados por su calidad y personalidad propia. Aun-
que los dos escriben sobre comida en todos sus aspectos, parece que comparten una pasioén particu-
lar por el buen pan. Hay por ahf toda una comunidad de fandticos del pan, en Internet, en las newsletters,
y en las paginas de Vogue y otras publicaciones de gran difusién. Behr y Steingarten son dos de las
personalidades que mejor describen la revolucién del pan, pero en lo referente al método Gosselin,
todos habfamos obtenido diferentes impresiones. (;Serfa que nos tomaba el pelo, nos daba versiones
parciales, o es que cada uno nos lo imaginamos de un modo diferente?) Sé que mi interpretacion ac-
tual es bastante diferente incluso de la de Gosselin; al igual que cualquier panadero que se precie, he
introducido mi toque personal. He descubierto que el método Gosselin original, que requiere dos
mezclas, puede reducirse a una sola mezcla sin que ello afecte al resultado. Empecé a jugar con varia-
ciones y aplicaciones y ahora pienso en la técnica del pain a Pancienne en un sentido genérico, ais-
lando sus diferentes elementos, como un método de mezcla en frio y fermentacién retardada.

Esta técnica puede llegar a cambiar por completo el panorama de la panaderfa en Estados Uni-
dos. Yo he empezado a ensefidrsela a mis alumnos, tanto en la Johnson & Wales University como por
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%0 el pais, en mis clases para panaderos. En los préximos afios espero ir viendo aparecer variacio-
e este método tanto en panaderias artesanas como a nivel industrial. Es la proxima frontera en
mto a pan. Cuando analizamos el proceso, nos lleva mas alld de la fermentacion; en realidad, ha-
el interior de la fermentacion, al nivel de los enzimas. Los enzimas son los que se encargan de la
ersion catalitica, liberando los azicares atrapados en los almidones complejos de la harina.
scnica de fermentacion retardada que me revel6 Gosselin —y que han intuido muchos otros sin
ir por qué— se basa en el efecto de los enzimas sobre la fermentacién y en su capacidad de
ir sabores. En las escuelas culinarias ensefiamos un principio fundamental: el sabor es lo mas

rtante. Pero para liberar sabores, no hay que olvidarse de los enzimas.

a
§

er Loaf Festival se celebr6 justo después de que escribiera las palabras anteriores. Volvi a
a clase y hablé en el Speaker’s Corner sobre la fermentacién en frio y los enzimas. Asistieron
s de revolucionarios del pan, dvidos de consejos y trucos de panaderia, o simplemente ham-
10s, como dice el escritor de cocina John Thorne, de un pan mas bueno de lo que cabe imagi-
emos que el pan es una metafora, lo notamos en los huesos, lo tomamos como el cuerpo
s en nuestros ritos de culto, creemos que realmente es alimento de vida.

Han pasado seis mil afios desde que algtin egipcio calent6 la cerveza y cre6 el concepto del
on levadura. Es evidente que el proceso tiene aspectos tradicionales y neotradicionales. Para
n gran pan hemos aprendido de los patriarcas del mundo del pan los métodos ancestrales
530 Mundo. Pero ellos no tenian neveras; no disponian de cubitos de hielo y refrigeradores de
Nosotros ahora escribimos nuevos capitulos, sumergiéndonos y analizando los pequefios
fes, los factores microbiolégicos del proceso.

#Qué es lo que tiene el pan que hace que se hable tanto de él hoy en dia? Tanto maestros como
fipiantes, todos somos aprendices, ya que no dejamos de aprender y de emocionarnos al com-
* nuestros descubrimientos con otros seglin vamos atravesando nuevas fronteras. Tras seis
s, seguimos investigando, sin ninguna meta a la vista, intentando descubrir cémo hacer un

jan mejor.
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Los cimientos del pan: presentacion

CONCEPTOS BASICOS

ay diferentes conceptos basicos fundamentales en mi modo de hacer pan. Estos conceptos
representan ideas que irdn apareciendo por todo el libro y que, en vez de repetir en cada
férmula, voy a agrupar en este capitulo para poder recurrir a ellos ficilmente.

Empezaré con una exposici6n sobre los ingredientes y luego pasaré al equipo, para acabar con
ma revision de la clasificacion bésica del pan y del sistema matematico del panadero —;mucho mds
smcillo de lo que parece, lo prometo!

ion de pesos y medidas

fobservado que los diferentes libros de cocina dan informacién contradictoria en cuanto a los pesos
diversos ingredientes. Cada férmula de este libro presenta la medida en volumen (tazas, cucharadas
aditas) y en peso. Evidentemente, una taza de harina no pesa lo mismo que una taza de agua,
2l 0 de levadura. De hecho, una taza de harina medida por una persona puede no pesar lo mismo
‘una taza de harina medida por otra. Por eso los panaderos profesionales prefieren medir por pesos,
gue medio kilo de harina, por muchas cucharadas o tazas que se usen, siempre pesardan medio kilo.
; panaderos aficionados empiezan a pesar los ingredientes en vez de medir volimenes, pero
0 aficionados nos enfrentamos a otro problema al que no se enfrentan los profesionales. La canti-
materia prima usada es mucho menor, y algunos ingredientes tienen un peso tan reducido que
as no pueden reflejarlo, como por ejemplo 3 gramos, peso muy comun. Asi que, para asegu-
05 de que hablamos todos el mismo idioma, a la izquierda presento una tabla de equivalencia con
es0s y medidas que he usado en estas férmulas. Si sigues las férmulas de otro libro de panaderia,

Conceptos bdsicos
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PESOS Y MEDIDAS DE LOS INGREDIENTES MAS COMUNES

Ingrediente Peso Volumen
Harina de pan sin blanguear 450 gramos 31/, tazas
: 130 gramos 1taza
Harina de trigo integral 450 gramos 31/; tazas
: 130 gramos 1taza
. Harina de trigo integral gruesa 450 gramos 37/2 tazas
120 gramos 1taza
. Harina de maiz (gruesa) 450 gramos 22/;tazas
! 170 gramos 1taza
. Copos de avena 450 gramos 4 tazas
115 gramos 1taza
Sal (de mesa) 30 gramos 4 cucharaditas
7 gramos 1 cucharadita
. Sal (kosher) 30 gramos 7 cucharaditas
7 gramos 11/ cucharaditas
. Sal (marina) 30 gramos 6 cucharaditas
7 gramos 11/ cucharaditas
Levadura instantdnea 30 gramos 3 cucharadas
7 gramos 21/4 cucharaditas
3 gramos 1 cucharadita
Levadura seca activa 7 gramos 21/ cucharaditas
30 gramos 1 cucharadita
Azticar granulado, polvos 28 gramos 2 cucharadas
de hornear, levadura quimica 7 gramos 11/2 cucharadita
Aceite, mantequilla, margarina, 230 gramos 1taza
leche, agua, la mayoria 30 gramos 2 cucharadas
de liquidos
Leche en polvo 230 gramos 11/2 tazas
30 gramos 3 cucharadas
. Huevos 45 gramos 1 huevo grande
| (sin cdscara)
{ Pasas 450 gramos 2 2/; tazas
i 170 gramos 1taza
. Barm o poolish 450 gramos 2 2[5 tazas
| (prefermentos esponjosos) 200 gramos 1taza
. Biga o pdte fermentée 450 gramos 3 tazas
. (prefermentos firmes) 150 gramos 1taza
Miel, melaza, jarabe 28 gramos 11/, cucharadas

LOS CIMIENTOS DEL PAN: PRESENTACION

alguno de los cuales puede definir 450 gramos de
harina como 4 o 4 1/2 tazas en vez de las 3 1/2 ta-
zas que uso yo, recuerda que la medida de referen-
cia es siempre el peso, no el volumen. Puede que
quieras pesar personalmente medio kilo de hari-
na y ver exactamente cudntas tazas de harina lle-
na. Por lo demds, las férmulas funcionan con los
pesos indicados y, especialmente en el caso de los
ingredientes usados en pequefias cantidades,
como la sal, el azicar y la levadura, también con
las medidas en voltimenes.

La sal siempre es complicada, porque los di-
ferentes tipos y marcas tienen pesos diferentes.
Hay tipos de sal ms gruesa que otros y también la
hay, como la kosher, que tiene los cristales huecos
y muy ligeros. Como norma, en este libro he usa-
do la sal de mesa porque es la que todo el mundo
tiene a mano. No obstante, si prefieres trabajar
con sal marina o sal kosher, recuerda que el peso
ser4 el mismo, pero el equivalente en cucharadas
puede variar. Con mi sal de mesa —y supongo
que la tuya también— 4 cucharaditas pesan 30 gra-
mos, lo que equivale a 7,5 gramos por cucharadi-
ta. Esa es la relacién que he usado en las férmulas.
Si usas sal kosher, probablemente el volumen serd
el doble o poco menos, y necesitaras 1 1/2 cucha-
raditas para obtener 7,5 gramos. En vez de incluir
todas las variables posibles en cada férmula, he
preferido que cada lector consulte esta tabla en
caso necesario.

240 mililitros equivalen a una taza. Hay que
tener en cuenta que los liquidos como el aceite yla
leche no pesan exactamente lo mismo que el agua.

También observaras que se necesita un ma-
yor volumen de harina gruesa que de harina fina
para conseguir el mismo peso. Ello se debe a que
las particulas m4s gruesas hacen que la harina sea

menos densa y; como todos sabemos, el aire pesa




menos que la mayoria de ingredientes. También en este caso, algunas marcas de harina pueden tener un
wso ligeramente diferente que otras por unidad de volumen, de modo que en caso de duda conviene

sar. El sistema de porcentajes de panaderfa siempre se basa en el peso, no en el volumen, de modo que

ay que ser preciso con la bascula.

%pos de harina

g

harina es la base del pan, lo que le da el cuerpo y el espiritu. El trigo es el cereal bésico del que se ob-

me la harina para el pan. Ello se debe a que el trigo contiene mds gluten —un tipo de proteina— que

os cereales. Existen muchos panes de diferentes paises hechos de cereales diferentes al trigo, y el pan

sede incorporar otros cereales para darles mayor interés y valor nutritivo. Pero en su mayoria los pa-

s de este libro se basan en harina de trigo, independientemente de la marca o el tipo de molienda.

Los granos de trigo son las semillas de las espigas maduras, y al molerlos quedan convertidosen
de diferente grosor. Los tres componentes principales de un grano de trigo son la cdscara, |/ I
se conocemos como fibra; el embrién o germen, rico en vitamina E; y el endospermo, rico g
 almidones y proteinas. Es una estructura comparable con la de un huevo, con su cdscara,

ma y clara.
La harina, sea de trigo integral o blanca —clara (tamizada una vez) o harina patente (ta-
2 dos veces)—, se conoce como el «ingrediente al 100 %», en proporcién al cual se mi-
Jos demds ingredientes. En Estados Unidos, uno de los modos de clasificacion de la ha-
@ de trigo es en funcién del gluten (derivado del endospermo) que contiene. Asi, la
na de bolleria tiene un 6-7 % de gluten, la de pasteleria tiene un 7,5-9,5 % de gluten,
rica en gluten tiene de un 13,5 a un 16 % (cifra poco habitual pero posible) de gluten.
antidad de gluten depende del tipo de trigo usado para obtener la harina. Hay trigo
#o v trigo blando, trigo rojo y trigo blanco, trigo de invierno y trigo de primavera. Es-
diferentes cepas tienen diferentes cualidades y caracteristicas (los panaderos ameri-
os hablan de specs («especificidades»), y el trabajo del molinero es mezclar las dife-

s cepas de trigo para obtener harinas adecuadas a las necesidades de los panaderos.
Las harinas europeas siguen otra clasificacién, en muchos casos asignando niime-

indican la proporcion de ceniza (en comparacién con la fibra) o la ductilidad.
=mplo, la harina francesa #55 es la harina estindar para baguettes. Tiene una can-
& moderada de cenizas y es muy diictil (concepto diferente a la elasticidad y la ligere-
ase en la pag. 69 el comentario sobre «Ductilidad, elasticidad y tolerancia»).
‘Hoy en dia algunos panes franceses usan la harina #65, que tiene mds ceniza y por
o tiene un color mds terroso, similar al trigo, a lo que los panaderos estadounidenses
san harina clara.

Los panaderos profesionales usan las designaciones de harina clara y harina patente
definir tipos de harina blanca (en contraposicién a la harina integral, categoria propia de
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harina para la que se usa todo el grano de trigo). Indican la parte del grano que se ha tamizado y em-
paquetado. La harina clara, que es harina que tamizada una vez (para separar la fibra y el germen) atin
contiene en parte fibras finas del endospermo del grano de trigo, es mas dspera y contiene una mayor
cantidad de cenizas. Esta harina es dificil de encontrar en el mercado al detalle, pero es muy ttil para los
panaderos profesionales, que la pueden usar en panes integrales o ricos en fibra.

La harina patente, también llamada «de doble tamizado», es harina que se ha tamizado dos veces,
con lo que retiene Gnicamente el endospermo interno del grano de trigo, mds puro y blanco. Es la ha-
rina més pura y la que se presenta en las tiendas como harina blanqueada o sin blanquear para todos
los usos, para pastelerfa o panaderia, o en forma de harina alta en gluten.

Escoger la harina adecuada es uno de los desafios y de las aventuras a las que se enfrentan los pana-
deros, y a veces es lo que distingue los productos de una panaderfa de los de otra. Los panaderos artesanos
se apasionan con la eleccién de la harina tanto como con sus férmulas, y muchas panaderias profesionales
tienen contratados a pequefios productores especializados para que cultiven tipos de trigo especificos con
la esperanza de igualar las caracteristicas y las aplicaciones de la harina europea. Este es uno de los aspec-
tos mas emocionantes para los apasionados por el pan, pero no hay més remedio que recurrir al pana-
dero del barrio, al no poder visitar directamente al molinero, a un envasador especializado como King
Arthur o una harinera como Bob’s Red Mill, de Oregén (véase el apartado «Recursos»). Sin dudala dispo-
nibilidad de harina aumentaré con el aumento de la demanda; mientras tanto, si se tiene una panaderia en
el barrio que haga un pan delicioso, se le puede preguntar el nombre de la harina e intentar comprarla di-
rectamente.

Aunque los panaderos aficionados tienen que escoger entre una oferta mas limitada de harinas,
siempre que se use la harina adecuada el pan no se verd afectado. Las férmulas de este libro funcionan
con cualquier tipo de harina de pan disponible en los comercios e incluso, en la mayoria de casos, con
harina de uso general. La respuesta de la férmula puede variar de una a otra marca, y sin duda la masa
absorbera el agua de forma diferente segtin la harina que se use. Como norma general, un mayor por-
centaje de proteina (gluten) en la harina se traduce en una mayor absorcién de agua y en unos tiempos
de amasado ligeramente mayores. Pero como cada tipo de harina tiene caracteristicas algo diferentes,
entre ellas la proporcién de ceniza, de proteinas y la mezcla particular de cepas de trigo, eso nos lleva de
nuevo a la importancia de la sensacién. En mi opinién, la harina sin blanquear de uso general de King
Arthur es comparable, por ejemplo, con la harina de panaderia Gold Medal (comercializada como ha-

rina «Better for Bread»).

POR QUE USAR HARINA SIN BLANQUEAR

Aungque es posible hacer buen pan con harina blanqueada, es preferible usarla sin blanquear. Ello se
debe a que el tono amarillento de la harina sin blanquear lo produce el betacaroteno, sustancia asocia-
da con la vitamina A. Aunque durante el horneado se pierde parte del valor nutritivo, el verdadero mo-
tivo por el que preferimos que la harina tenga betacaroteno es que le da un mayor aroma y sabor al pan
(también le da un aspecto mds atractivo, un tono cremoso a la miga que resulta mucho mds apetitoso
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ﬁul observar las sutiles diferencias de color y textura de los diversos tipos de harina cuando se ponen una
2do de la otra. Estas son, de izquierda a derecha, de mafz, semolina (gruesa de trigo duro), fina de trigo duro, de
mteno oscura, de centeno blanca, de pastelerfa blanqueada, de pastelerfa sin blanquear, fina, e integral.

s el blanco puro). Esta sutil diferencia puede apreciarse con claridad si olemos pan hecho con hari-
2 blanqueada y lo comparamos con el obtenido de harina sin blanquear. En nuestro intento por sacar
dximo sabor del trigo, es importante que utilicemos todas las herramientas que tenemos a nuestra
sposicion. Al ser la harina el ingrediente «100 %» del sistema matematico del panadero, es un factor
sterminante para controlar el resultado.
El uso de harina sin blanquear es especialmente importante en los panes blancos normales, los
ordinaires, como las baguettes y otros tipos de pan francés, italiano y de Viena, en los que todo el
yor depende de la calidad del trigo y de la capacidad del panadero para extraer el sabor a través de la
smentacion y las técnicas de panaderia. En los panes enriquecidos, como el pullman, el challah o el
n inglés o para bocadillos enrollados, la ventaja que supone la harina sin blanquear queda eclipsada
@ cierta medida por los elementos que enriquecen la mezcla, como la grasa, el huevo y la leche. No
stante, si s6lo dispones de harina blanqueada y quieres hacer baguettes u otros panes ligeros, adelan-
. En caso de duda sigue lo que yo considero que es la regla de oro de todo pan casero: siempre causa-
sensacion, salga como salga.

Las formulas especifican harina sin blanquear por las razones antes indicadas y, en su mayor par-
s, casi toda la harina de panaderia es sin blanquear (algunas marcas siguen blanquedndola, de modo
= hay que leer la etiqueta para estar seguro). La harina de uso general puede ser blanqueada o sin
anquear. La harina rica en gluten, con un nivel de proteinas de mas del 14 %, es dificil de encontrar
Jos supermercados, pero suele encontrarse en los comercios de alimentos naturales y a través de
mentes especializadas. En algunos panes esta harina més fuerte marca la diferencia, pero se puede usar
ranquilamente harina de panaderia en caso necesario (no subestimes el poder de rogarle a tu panade-

© que te deje coger un poco de su harina).
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HARINA INTEGRAL

Lo mejor es que la harina integral, que atin contiene el niicleo del germen graso del trigo, tenga menos
de unos meses, pero dura mucho mds si se conserva a temperatura ambiente. Durante las épocas de ca-
lor puede que valga la pena plantearse guardarla en una bolsa hermética en la nevera o en el congelador.
En algunas férmulas se especifica la finura que debe tener la harina—normal, media o gruesa—. Si no,

se puede usar harina normal o una mezcla de harina normal y regular o gruesa si se quiere mas textura.

Por qué usar levadura instantdnea

La razén por la que prefiero la levadura instantdnea es sencilla: es mds concentrada que la levadura fres-
ca 0 la seca, se conserva mds tiempo y se puede afiadir a la harina en vez de tener que hidratarla antes.
Creo en el viejo axioma de la panaderfa de usar sélo la levadura necesaria para obtener el resultado de-
seado y nada mas. La levadura instanténea es concentrada debido al método con el que se produce y se
empaqueta. Contiene un 25 % mas de células vivas de levadura que la levadura seca activa, y tres veces
més (un 300 % mads) de células vivas que la levadura fresca comprimida. Aunque pueda llamdrsela
levadura rdpida en algunas presentaciones, la levadura instantdnea en realidad es una levadura poten-
te, pero de crecimiento lento, lo cual me parece una ventaja en muchos casos (es bueno ir despacio,
como ya veremos). Cuando la levadura despierta, las células camplen su funcién como las de cualquier
otro tipo de levadura, digiriendo los aziicares y creando diéxido de carbono y etanol como productos
derivados. El nimero de células viables, junto a la temperatura y el entorno de la masa (la levadura ne-
cesita tres cosas para crecer: alimento, calor y humedad) es lo que determina el ritmo de fermentacién.
Lalevadura instantanea es la més facil de usar, se encuentra en todas partes y es la que requiere una me-
nor cantidad de volumen por férmula (normalmente un 0,66 % del peso de la harina, frente al 2 % de
lalevadura fresca comprimida).

La levadura instantanea, al igual que la levadura seca activa, puede conservarse durante meses en
un recipiente hermético dentro de la nevera sin perder su potencia. Por su parte la levadura fresca, de-
bido a su alto contenido de agua, se degrada al cabo de unas dos semanas y perdera todo su valor a las
cuatro semanas. Las férmulas especifican levadura instantdnea pero, tal como se verd en la pag. 60, se
puede sustituir por cualquier otro tipo de levadura. Independientemente del tipo de levadura que

se use, siempre hay que conservarla en un recipiente hermético o perfectamente envuelta en plistico.

El agua

No se gana mucho por usar agua mineral si el agua del grifo se puede beber. Cualquier sabor a cloro de-
saparecera durante la coccién. S6lo cabe considerarse usar agua embotellada si el agua del grifo es es-
pecialmente dura o blanda. Como norma general, sugiero que todo el mundo se plantee poner un fil-
tro en el grifo, ya que el agua potable en general ha ido perdiendo calidad y siempre se corre el peligro

de contaminacién. Aun asi, el proceso de horneado matara cualquier microorganismo.
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. Creo que si hacéis los bagels de este libro (pags. 112-119) estaréis de acuerdo conmigo al respecto.

gsado a mano, mezcladoras eléctricas, mdquinas de pan y robots de cocina

S iones de amasado para la mayoria de las férmulas de este libro exigen amasar a mano, usar
nezcladora eléctrica o ambas cosas. Tal como se verd en la seccién sobre amasado (pdg. 51), el mé-
se use es menos importante que el resultado final, de modo que dejo la eleccion en manos de

casi siempre amaso a mano porque me encanta trabajar la masa. Como uno de los objetivos de
o es ayudar al lector a desarrollar la percepcion de las sensaciones, recomiendo mezclar a mano
ge que sea posible. A mucha gente le intimida el amasado, lo que significa que se pierden uno de
eiores placeres de la panaderia. El tiempo de amasado es practicamente el mismo tanto si se ama-
20 como si se hace a maquina, dependiendo del ritmo de trabajo (bueno, a lo mejor se tarda un
0 0 dos mds a mano).

foy en dia mucha gente dispone de algiin tipo de robot de cocina con un accesorio amasador. La
2 de las formulas, aunque no todas, cabran en un robot de cocina de tamano estdndar. En el caso

no quepan, se dan instrucciones para amasar a mano o para usar una maquina mayor, como

Yo no estoy en contra de las mdquinas de pan. De hecho, me encantan. Pero cuando usas una ma-
i pan, te ves limitado a recetas de una sola pieza, de modo que habra que reducir las férmulas
or tamano para que quepan en la mdquina, Normalmente una méquina de medio quilo acepta
sa hecha con unas 2 tazas de harina, mientras que una méquina de 700 gramos suele aceptar
de harina. Mucha gente usa la maquina de pan para mezclar y fermentar la masa y luego
2 ¥y moldean a mano y hornean en un horno convencional. Es una buena aplicacién de las ma-
pan, ya que permite dar a la pieza la forma que se desee.

Muchos panaderos aficionados han descubierto que la mayoria de masas se pueden amasar en un
2 cocina y obtener buenos resultados. En la pag. 55 se encuentran las normas basicas para ama-
an robot. Cuando una masa funciona especialmente bien con el robot, lo indico en las notas que
pafian a la formula.

mendo mucho usar un termdémetro de lectura instantdnea (a veces denominado termémetro-
) de cualquier marca. Se necesitard para comprobar la temperatura de los ingredientes, de la masa
% panes horneados. Cada férmula del libro hace referencia a diferentes temperaturas, y aunque

sempo se podrd llegar a calcular las temperaturas a ojo, es importante desarrollar esa habilidad
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a base de descubrir las diferentes temperaturas reflejadas en el termometro, para desarrollar asi la per-
cepcién. Hay que asegurarse de que el termémetro estd perfectamente calibrado, o seguir las instruc-

ciones del envoltorio para calibrarlo antes de utilizarlo.

Utiles de moldeado y fermentacion secundaria

En 1995 tomé una clase en la maravillosa panaderia Artisan Bakers de Sonoma, poco después de que su
duefio, Craig Ponsford, ganara la Copa del Mundo de la Panaderia en Paris. Uno de mis estudiantes obser-

v6 que en la panaderfa no habia mas que unas docenas de bannetons franceses, esas cestas de madera de

Bannetons de mimbre forrados
con gasa.

sauce tan populares para dar forma a los panes durante la fase de prueba. En cambio si habfa pequenas ces-
tas de mimbre parecidas a las paneras que se usan en los res-
taurantes para servir los panecillos. El estudiante le pregun-
t6 a Craig por qué fermentaba la masa en aquellas cestas en

vez de hacerlo en bannetons de verdad. Le respondié cogiendo
uno con cada mano. «Estos —dijo indicando los bannetons
franceses— cuestan unos 14 délares por unidad comprados
al mayor, y probablemente 30 délares en las tiendas. Estos,
en cambio —dijo, mirando las paneras de mimbre— me
cuestan un délar por pieza en el Cost Plus. Los dos hacen la
misma funcién. Haz ti los calculos.»

Hay que admitir que las cestas de madera son mu-
cho més sélidas que las de mimbre y, francamente, mani-
pularlas resulta m4s agradable. Pero son caras y, al igual
que en los demds aspectos de la panaderia, la herramienta
profesional se puede reemplazar en casa improvisando
por mucho menos dinero.

Si no se dispone de bannetons profesionales, se pue-
de improvisar con boles de acero o cuencos de cristal, tal
como se muestra en la pag. 36. El tamafio del cuenco de-
penderd del tamafio del pan, pero como la mayorfa de
nuestras férmulas son para panes de 450 o 700 gramos,
los cuencos no tienen por qué ser grandes. No obstante, el
cuenco debe ser el doble de grande que la masa que va a
colocarse en él para que crezca.

La misma improvisacién se puede aplicar a las cou-
ches, los trapos de hilo usados en muchas panaderias para
dejar reposar las barras. Si no se quiere comprar las resis-
tentes telas profesionales (couche significa «capa» en fran-
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Estas boules de la Seven Stars
Bakery reposan en bannetons
(derecha) que les dejan unas
marcas distintivas por la parte
superior.
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ego férralo con una servilleta o un trapo suave (no de rizo).
| bol, con la juntura hacia arriba, y rocfa la parte superior de
(D) Cuando todo esté listo para el horneado, vuelca el cuenco
lina o harina de maiz. Despega el trapo con cuidado y procede al mar-

(A) Humedece un cuenco de acero inoxidable o cristal rocidndolo con aceite y lu
Humedece el trapo con aceite y espolvoréalo con harina. (B) Coloca la piezaene
la masa con aceite. (C) Tapala con las esquinas del trapo o con otro trapo.
sobre una pala o sobre el dorso de una bandeja enharinada con semo

cado y el horneado de la pieza.
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Fumie prepara un couche para
dejar reposar un lote de masa
de pan rustico.
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cés) en The Baker’s Catalogue (véase «Recursos», pag. 285) o en una tienda de utiles de panaderia, se
puede usar un mantel blanco, preferiblemente uno que no se vaya a usar mas. Para evitar que se pegue
la masa, hay que humedecer ligeramente la superficie de la tela pulverizando aceite y espolvorearla con
harina antes envolver los panes. Cuando estén sobre la tela, hay que empujar la tela para que se levante
formando una pared entre las barras y cubrir luego el pan con tela o pldstico.

La tela resulta til con masas blandas porque aporta paredes y una estructura para evitar que se
extienda hacia los lados o se aplane. Pero muchas masas que crecen en tela también lo harfan en una
bandeja forrada con pergamino rociado con aceite y espolvoreado con harina de maiz o semolina, cu-
bierta con pldstico o metida en una bolsa de pléstico de uso alimentario. Las bolsas de pldstico de uso
alimentario suelen ser transparentes o translicidas y estén disefadas para guardar comida sin trans-
mitirle derivados del petréleo. Las bolsas de basura brillantes y con aspecto de vinilo no son aptas para
el uso alimentario, aunque mucha gente les dé ese uso.

Con unos cuantos ttiles basicos —uno de los cuales es un pulverizador para rociar aceite— se
pueden reproducir por poco dinero y con bastante fidelidad muchos de los procesos seguidos en las pa-
naderfas. Aunque también se puede ir a lo grande y aprovisionar la cocina con los ttiles profesionales,
la mayor parte de los cuales se pueden encontrar hoy en dia en las tiendas. Tal como decia Craig Pons-
ford, «haz tu el cdlculo».

El pergamino y las superficies Silpat

Otro util de trabajo que yo uso mucho y que recomiendo es el papel de pergamino. No obstante, a mi
no me gusta el que viene en rollos, porque tiende a curvarse y es dificil de cortar. Prefiero las hojas cor-
tadas, que son cada vez mds comunes y que sin duda se pueden encontrar en las tiendas de material de
cocina (también se puede pedir a la panaderia del barrio que nos vendan unas cuantas docenas). Una
hoja se puede cortar por la mitad para adaptarla a las bandejas de horno casero (que técnicamente son
medias bandejas comparadas con las profesionales).

No todo el mundo sabe que el pergamino usado en cocina esté tratado con silicona y que no res-
ponde como el papel engrasado o encerado. La silicona no se escapa hasta alcanzar los 70 °C aproxi-
madamente, asi que si se prevé que habrd que mover los productos por la hoja, lo mejor es humedecer
primero el papel con un pulverizador de aceite. En muchos casos también se espolvorearé el papel con
harina o semolina para ganar textura. No siempre es necesario; es algo que se hace con algunos panes
en particular, pero da un bonito aspecto a la base de los panes caseros.

Una de las mejores prestaciones del pergamino es que se puede meter directamente en el horno,
colocéndolo sobre la piedra, lo que permite meter el pan en el horno sin tener que sacarlo del recipien-
te para la fermentacién secundaria, reduciendo asf la posibilidad de danar la masa en el momento en
que mas vulnerable es.

Muchos panaderos aficionados usan superficies de goma tratadas con silicona que se venden con
la marca Silpat, y resultan ttiles para algunos panes, especialmente si se tiene pensado hornearlos
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s cambiar de superficie. No obstante, yo no las uso nunca y opto por hornear directamente sobre la
wdra caliente, por miedo a que se funda la silicona o a desgastar prematuramente la superficie. Lo

sor de las hojas Silpat es que se pueden reutilizar.

veniencia del pulverizador de aceite

verizando el aceite sobre la masa se evita que se pegue a la cubierta de pldstico o a cualquier otra cu-
a que se le ponga antes de hornearla y, por supuesto, ayuda a despegar el producto de la bandeja del
2o cuando esté hecho. Yo uso més el pulverizador de aceite que cualquiera de mis cono-
s lo sé, pero es cierto que me hace la vida més facil. No importa la marca que se escoja, aunque
os contienen aceite puro de oliva y otros tienen aditivos para evitar que las superficies se pe-
Siempre hay que tener uno a mano, porque todas las férmulas de este libro lo requieren en algin
sento. Se puede usar uno casero, usando aceite vegetal o de oliva en un pulverizador de uso ali-
ario, La principal ventaja del pulverizador es que permite usar una cantidad minima de aceite para
el efecto lubricante necesario. Si no se tiene pulverizador, se puede aplicar el aceite con un pincel

a 0 con un papel de cocina.

de hornear

sendo vivamente el uso de una piedra de hornear para muchos de los panes de este libro. Las pie-
an el calor de forma mucho més efectiva que las bandejas y permiten conseguir
rneado mas homogéneo y una corteza mds crujiente. Junto a la técnica de doble vaporizacion
sta en las pags. 92-93, la piedra es el mejor medio que tiene el panadero para imitar los hornos
 usados por los panaderos artesanos.
Yo prefiero las piedras gruesas y rectangulares que se encuentran hoy en dia en la mayoria de comer-
= tiles de cocina. Estas piedras conservan el calor durante mds tiempo que las piedras redondas de
mas finas. Las tejas sin esmaltar que muchos hemos usado antes de que se pudieran conseguir piedras
2 estén bien, aunque tienden a moverse y a romperse cuando se humedecen. Si se tiene un horno cu-
con teja y funciona bien, se puede seguir usando sin problemas. La clave es conseguir que la piedra
=a) esté lo mis caliente posible antes de meter la masa en el horno, de modo que hay que asegurarse
~t¢ en su sitio mientras se precalienta el horno, y dejar 45 minutos para que la piedra alcance la mis-
mperatura que el horno. Yo siempre caliento el horno por lo menos 25 °C mas de lo necesario —a ve-
wso 50 °C— para compensar todo el calor que se perdera durante la vaporizacién y con la apertura
.. Cuando acaba la vaporizacién, vuelvo a poner el horno a la temperatura deseada.

ra. Algunas personas prefieren ponerla en la base del horno, mientras que otras la ponen eleva-
srmalmente la pongo sobre la rejilla, en el tercio inferior del horno eléctrico, lo que me deja

o suficiente para los panes altos y proporciona un horneado bastante homogéneo.
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Si se quiere hacer pan casero pero no se dispone de piedra, se puede dar la vuelta a la bandeja del hor-
no y usarla como superficie. No hay mas que introducir el molde en el horno y proceder a la vaporizacién.

Hornos

No hay dos hornos iguales, de modo que todos los tiempos de horneado son aproximados y se basan en
hornos convencionales de calor radiante. Casi siempre habra que girar los panes 180 grados a media
coccién para conseguir un horneado homogéneo. Si se usa un horno de lefia, todas las previsiones son
inttiles, y el duefio del horno sabrd mejor que yo el tiempo que necesita cada pan. Si se usa un horno
de conveccién, recomiendo reducir la temperatura indicada en 15 o 30 grados, segtin la intensidad de
la conveccidn, y reducir el tiempo de horneado en un 20 % mds o menos.

Fermentacion y temperatura de maduracion

A medida que vayas haciendo algunos de los panes del libro, observarés que en la mayoria de casos la
masa se deja fermentar y madurar a temperatura ambiente, no en un lugar cdlido. Para los panaderos ar-
tesanos, la temperatura ambiente es un lugar calido. El ritmo de fermentacién de la levadura se duplica
por cada 9,5 grados que aumenta la temperatura, hasta alcanzar la temperatura en que muere (unos
60 °C). En la mayoria de casos, es mejor cuanto mas lento. El pan que crece en una hora en una cimara
industrial a 32 °C tardara 2 horas si la temperatura ambiente es de 23 °C. Pero con esa hora de mds, la ac-
tividad orgdnica habra ido sacando ms sabor a la harina con su accién invisible en el interior de la masa.

No obstante, el panadero tiene el poder de controlar la fermentacién y puedes decidir, por diver-
sos motivos, que quieres acelerar el crecimiento de la masa (o retardarlo), y puedes hacerlo libremente
silo necesitas. Consulta los consejos sobre cémo crear una cimara de fermentacién secundaria impro-

visada en la pég. 87.

El sistema matemdtico del panadero

Los panaderos profesionales consideran las recetas como férmulas, lo que significa que las conciben
como proporciones y porcentajes, en vez de pensar en tazas y cucharadas. Se prefiere calcular pesos,
porque resulta mucho mds preciso que la medicién por volimenes pero también por algo atin mds im-
portante: las proporciones entre ingredientes crean patrones que permiten que el panadero desarrolle
su creatividad y controle el resultado de sus esfuerzos. La mayoria de panaderos artesanos evitan pen-
sar matematicamente (y mis estudiantes también intentan ahorrarse el esfuerzo, aunque no se lo per-
mito), pero te aseguro que dominar el calculo de proporciones reforzara tu capacidad de controlar el
resultado de tu trabajo. Las formulas de panaderia con porcentajes que acomparan a cada receta del li-
bro estan disefiadas precisamente con esa idea. Todas ellas pueden aplicarse a lotes mayores y ajustarse

a una cantidad determinada de ingredientes para refinar una receta.
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ra comprender el sistema matemdtico del panadero es importante saber que todos los in-
fes se calculan en proporcién al peso total de harina (PTH). El PTH siempre se considera
by los demds ingredientes se cuentan en porcentajes de esta cantidad. Por ejemplo, si el peso de
i de 450 g y el peso de sal es de 7 gramos, el porcentaje de sal se calcula dividiendo el peso de la
i peso de la harina y multiplicando por 100 (7 / 450 = 0,0156 X 100 = 1,6 %). Un panadero expe-
» sabe que la proporcién de sal suele ser de entre el 1,5 y el 2,5 % del peso de la harina, de
e esta proporcion, el 1,56 %, indica una cantidad de sal correcta.

 cantidad de agua y de los demés liquidos también cae entre los limites habituales en los dife-
fipos de pan: entre un 55 y un 65 % en los panes franceses, los ingleses y los panecillos, y entre
¥ un 80 % para la ciabatta o la focaccia. Por ejemplo, si una receta de baguettes pide un kilo de ha-
el agua deberia ser aproximadamente un 60 %. Podemos calcular esta cantidad obteniendo el
2 kg (2 X 0,60 = 1,2). Para convertir este peso en onzas liquidas, no hay mas que multiplicar
16. De modo que 16 X 1,2 = 19,2 onzas liquidas. Y esto, para pasar a mililitros, hay que multipli-
hpor 29,5, lo que nos da unos 570 mililitros de agua.

‘Otros principios que hay que tener en cuenta:

peso total de harina (PTH) equivale a toda la harina de la receta, de modo que si hay una combi-
_' 5n de harina blanca e integral, el total de ambas serd el 100 %. Ejemplo: una receta pide 450 g de
ina de trigo y 115 g de harina de centeno. El peso total de harina es 565 g, y ésa es la proporcién a
artir de la que se habran de calcular el resto de ingredientes. Si se usa un prefermento u esponja, pue-
£ que pese mis que el peso total de harina. Por ejemplo, algunas de las recetas exigen 455 g de hari-
Ly 755 g de poolish (esponja). Si dividimos 755 g por 455 g obtendremos 1,66, 0 un 166 %.

porcentaje total de la formula (PT) no suma el 100 %. Es la harina la que se toma como unidad
e referencia y se cuenta como 100 %. Cada férmula tendrd un PT diferente dependiendo del
:ro de ingredientes. Empezard con el 100 % e ird en aumento.

3 una formula presenta tinicamente los porcentajes y no los pesos se puede calcular el peso de
a ingrediente siempre que se sepa la cantidad de masa total que se necesita.

Por ejemplo: necesitamos 4 kilos y medio de pan (peso total de la formula, o PTF) para una fies-
v la receta es la de una masa cldsica de pan francés: 100 % de harina, 60 % de agua, 2 % de sal, 2 %
ke levadura fresca. Por tanto, el PT es de 164 %. Asi es como se calcula el peso de cada ingrediente:

En primer lugar, dividimos el PTF por el PT (dividimos 4500 gramos entre 164 % o 1,64) para
eterminar el PTH. Eso nos dard un PTH de 2,7 (0 2,7 kg). Para hacerlo més facil, podemos redon-
gar el nimero a una cifra con la que sea ms fdcil trabajar y usar esa cantidad como PTH (siempre

mejor redondear y que sobre harina a que falte).

Luego calculamos el peso del agua multiplicando 2,7 kg (PTH) X 60 % = 1,62.
‘Hacemos lo mismo con la levadura y la sal (2,7 X 2 % = 0,054 g).

Conceptos bdsicos
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La receta quedard asi:
2 kg y 700 g de harina
1 litro y 62 ml de agua
55 g de sal

55 g de levadura

Este sistema te resultaré 1til cuando te vayas familiarizando con los panes basados en la clasificaciéon
expuesta en la pag. 46, especialmente si quieres controlar el sabor o la textura, o solucionar algin
problema del proceso de elaboracién. Por ejemplo, si los panecillos de mesa salen demasiado durosy -
el porcentaje de grasa es s6lo del 6 %, puede que decidas aumentarlo hasta el 10 % multiplicando el
PTH por 10 %. O si la masa te crece muy despacio y descubres que la proporcion de levadura es
s6lo del 2 %, puedes decidir, si la masa lo permite, aumentar ese porcentaje hasta el 3% haciendo
la operaci6n correspondiente. Si la masa te queda algo salada y descubres al hacer los célculos que el
porcentaje de sal es del 3 %, puedes reducir la cantidad a un 2 % con toda tranquilidad. (Por cier-
to, el porcentaje de levadura en las panaderias profesionales se suele basar en levadura fresca com-
pactada. Si usas levadura instantanea, como sugerimos en este libro, recuerda reducir la cantidad
2 un tercio de la cantidad de levadura fresca; si usas levadura seca activa, reduce la cantidad a la
mitad del equivalente de levadura fresca. Por otra parte, si la férmula pide levadura instantinea
y s6lo tienes levadura activa, aumenta la cantidad en un 25 % a partir de la cantidad de levadura
instantdnea.)

En un principio este sistema de formulacion puede parecer confuso. Hace falta cierta préctica
para acostumbrarse a usar el sistema de porcentajes del pandero, pero incluso unos conceptos basicos
servirdn para reforzar los conocimientos del medio. S6lo hay que recordar estas férmulas matematicas

esenciales de la panaderia:

PTH = PTF / PT

(Peso total de harina igual al peso total de la férmula dividido por el porcentaje total)

PTI=PI X PTH
(Peso total del ingrediente igual al porcentaje del ingrediente por el peso total de harina)

Pl =PTI / PTH X 100
(Porcentaje del ingrediente igual al peso total de harina multiplicado por 100)

Para ilustrar estos conceptos, veamos una férmula magistral tal como puede presentarse en una de mis
clases (con alguna variacién con respecto al formato usado en este libro). Esta es para el pan blanco de
molde estindar llamado pain de mie en Francia y que en Estados Unidos a veces se denomina pullman

bread. La receta es para 4 kilos y medio de masa.
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‘Hay que recordar una ultima cosa antes de iniciar este ejercicio: el conocimiento es poder, el poder
odificar los resultados, en la vida como en la panaderia, de modo que animo a todos los lectores a en-
i este proceso como un enriquecimiento personal, no s6lo como un entretenimiento culinario.

PAN BLANCO (PULLMAN)

Peso Volumen %
2kg4o0g 181/ tazas 100
40g 2 cucharadas 2
2308 1 taza 8
140g 2/;taza 6
jog Debe pesarse (3 /2 cucharadas) 3
1158 2 03 huevos 4
2308 1taza 8
1 litro 450 ml 6 tazas 58
4kgb75g 189

exclador de 20 litros, mezcla todos los ingredientes a baja velocidad durante 2 minutos. Luego, mezcla a segunda veloci-

& minutos, o hasta que la masa ligue y quede aproximadamente a 27 °C. Sigue los doce pasos hasta completar el proceso.

sida se observan unas cuantas cosas: la masa contiene una proporcién de margarina (grasa vegetal)
% en relacion a la harina (recuérdese que el peso de la harina representa el 100 %). Eso nos dice in-
mente que esta masa es de las enriquecidas (tal como se explica en la pdg. 45), especialmente por-
mbién contiene leche (en polvo), azicar y huevos. Esta férmula contiene sal en una proporci6n del
m respecto a la harina, y levadura en un 3 %. Estas proporciones son las habituales en este tipo de
=0 el 3 % de levadura indica una masa de accién rapida (el pan francés, por ejemplo, sélo contiene
sporcion de levadura del 2 % con respecto a la harina). Esta masa no permite un amasado prolon-
3 largos ciclos de fermentacién. Es un pan pensado para una produccién répida y fcil, cuyo sabor
& mas de los ingredientes que lo enriquecen que de la fermentacion. Al ser enriquecido, serd un pan
3 ¥ tierno. Los huevos, la leche y el aziicar le dan diferentes grados de dulzura, grasa y proteina al pan.
gnifica que la masa se caramelizaré ficilmente, por lo que debe hornearse a una temperatura inferior
pan francés, por ejemplo, que no contiene azicar afiadido ni ingredientes que lo enriquezcan y, por
se dora —o se carameliza— mads lentamente, y requiere una temperatura de horneado mayor.

L2 masa tiene un indice de hidratacién del 58 % (mds unos puntos procedentes de la fraccién
de los huevos: puede calcularse un 3 %, ya que los huevos tienen un 75 % de agua). Esta infor-
& situa claramente el pan pullman en el tramo estandar, ni ristico ni consistente. La masa debe
zable y pegajosa, pero no pringosa. Debe ser facil de manejar y no debe requerir mas que una

ad minima de harina para la superficie de amasado.
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Durante la fermentacién primaria probablemente doblard su tamafio en 60-90 minutos, depen-
diendo de la temperatura a la que se ponga. Una vez haya fermentado, se atravesardn enseguida las fa-
ses de divisién, redondeado, amasado y moldeado antes de someterse a la fermentacion final o secun-
daria, que deberia durar entre 60 y 90 minutos mds. Luego se hornea a unos 180 °C hasta que esté
hecho, lo que significa que la corteza esté caramelizada, que las proteinas hayan cuajado y hayan crea-
do un tejido caracteristico del gluten, y que el almidén se haya gelatinizado. La temperatura interna del
pan en el momento de extraerlo debe ser de 85a 90 °C, lo que asegurard una gelatinizacién completa
pero suave y que las proteinas se hayan tostado poco. Este tipo de pan estd hecho para su consumo con
otros condimentos o alimentos, como mantequilla, mermelada y/o rellenos de bocadillo, ofrece poca
resistencia al mordisco y resulta dulce més por accién del azticar que por la harina (a diferencia del pan
francés, en la que toda la dulzura procede de los azucares naturales del trigo).

Repasa la férmula de pan pullman y observa la columna de porcentajes. Intenta calcular la pro-
porcién de cada ingrediente en relacion con el peso de la harina. Observa que hemos calculado el peso
de la harina dividiendo el peso total de todos los ingredientes (4 kilos 675 g) por el porcentaje total de
la formula (189 %, o 1,89) y redondeando después el resultado hasta 2 kg 400 g.

NOTA SOBRE LAS FORMULAS DE PANADERIA CON PORCENTAJES

Existen dos modos de dividir la férmula en porcentajes. La primera, usada en la mayorfa de recetas de
este libro, es contar s6lo la harina de la masa final como PTH o 100 % de referencia. Usando este enfo-
que no contamos la harina del prefermento como parte del PTH. El segundo enfoque consiste en con-
tar la harina del prefermento y la de la masa final como PTH. Ambos métodos son vilidos y tienen sus
ventajas y desventajas.

La principal ventaja del primer método es que el prefermento se considera un ingrediente en si
mismo, calculado en proporcién con la harina de la masa final. Eso resulta ttil en los panes hechos con
un poolish, un biga, una pate fermentée 0 un prefermento de masa fermentada dcida o sourdough. De to-
dos estos ingredientes se puede obtener cualquier cantidad y luego usar la parte necesaria. La desventa-
ja es que este enfoque no representa a todos los demés ingredientes en proporcion a la cantidad real de
harina utilizada. La harina de un poolish, por ejemplo, en realidad forma parte del peso total
de harina, pero no del 100 % oficial de este ingrediente, el PTH, tal como consta en la masa final. En la
férmula de la ciabatta, por ejemplo, el biga (o el poolish, segtn la formula que se siga) es un ingre-
diente particular, indicado por separado y en proporcién al PTH.

La principal ventaja del segundo enfoque —que incluye todos los ingredientes del prefermento como
parte de la masa final— es que nos permite ver todos los ingredientes en proporcion con la cantidad to-
tal de harina. Este enfoque tiene mas sentido cuando se usa un prefermento de accién rapida que se haya
calculado especificamente para esa formula, como es el caso de las recetas de bagels, suizos, casatiello o sto-
llen. Este prefermento de acci6n répida suele llamarse esponja, y la masa final se hace incorporando in-
gredientes a la esponja. En muchos casos una masa hecha con una esponja répida, toda lalevadura y gran
parte del liquido se mezcla durante la fase de esponja con solo una parte de la harina total. La desventaja
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quizé el agua o la levadura, se

de esta modalidad de calculo es que algunos ingredientes, como la harinay
ede resultar confuso.

desglosan y se citan mds de una vez en la formula de porcentajes, lo cual pu

Tipos de pan

Existen muchos modos de clasificar los diferentes tipos de pan, tal como veremos en la tabla de las pa-
ginas 46-47. Por ejemplo, un sistema de dasificacién define los tipos de pan segtin tres categorias basa-
das en la hidratacién o contenido de agua. Son las masas duras (bagels, pretzels, con un 50-57 % de li-
masas estandar (pan de molde, bollos, pan frances y otros panes

quido en proporcién ala harina), las
masas risticas (ciabatta, pizza, focaccia, con mas de un 65 %

europeos, con un 57-65 % de liquido), y las
de liquido). Estas categorias comprenden todos los tipos de pan.

Otro sistema de clasificacién define los tipos de pan por su dureza o su riqueza. La masa no grasa
(de la que estin hechos los panes franceses, italianos, el sourdough hearth o los bagels) no tiene gra-
<a ni elementos que la enriquezcan, o en muy poca cantidad. La masa enriquecida contiene algo de
grasa, lacteos, huevo o aztcar, en cantidad suficiente para hacerla mas tierna y darle cierta dulzura o
wabor, Esta categoria engloba la mayoria de panes de molde, panecillos suaves y trenzas, como el challah.
1.2 masa rica incluye panes con més de una proporci6n grasa/harina de mas del 20 %, como los suizos,

bollos, cruasanes y pastas danesas. Dentro de esta categoria de panes hay una subcategoria llamada

wan laminado. Este término hace referencia a los cruasanes, las pastas danesas, hojaldres e incluso

masa de tarta. Todos tienen una alta proporcion de grasa laminada entre capas

tipo de galleta o
pliegues. La masa se hincha cuando se hornea, creando una textura

de masa gracias a una serie de
sojaldrada.
Otra amplia categoria es la de las ma

eristica principal es su escasa altura. Esta familia engloba, entre otras,
stos panes pueden ser crujientes, ligeros, suaves,

sas planas, que incluye masas con'y sin levadura cuya carac-
la pizza y la focaccia, las galletas

aladas, el matzo, el lavash y las tortillas mexicanas. E

wialdrados o tiernos, segun el estilo. La masa puede ser no grasa, enriquecida o rica.

Otro grupo es el compuesto por panes sin prefermento y con un solo ciclo de mezclado. Son las

sasas directas, en contraposicion con los panes hechos con un prefermento, que se llaman masas indi-

wtas 0 panes de esponja.
tenemos la categoria de panes de fermentacion comercial, de fermentacion natural (con

Por ultimo,
se 0 No con leva-

. fermentada 4cida o sourdough) o las masas sin fermentacion, que pueden fermentar
ra quimica o polvo de hornear. Esta tltima categoria incluye los panes rapidos, que constituyen una
Bategoria en la que se cuentan las tortillas mexicanas, las galletas, las magdalenas y las masas de tarta.
4ndonos con panes especificos alo largo del libro, en ocasiones habrd que
orias para poder establecer algunos puntos del proceso. Esta infor-
a matematico del panadero hardn posible que tanto panaderos

e con confianza a la creacion de numerosas recetas origi-

Seglin vayamos encontr
sificarlos en sus diferentes categ
acion y el conocimiento del sistem
e<anos como profesionales puedan lanzars

es con infinitas variaciones.
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LOS PANES POR CATEGORIAS

La siguiente tabla muestra todos los panes de
este libro clasificados segtin las categorfas en las
que se incluyen. Como cada pan puede
adscribirse a mds de una categoria segun el
método de clasificacién, resulta util poder ver
todas las categorfas en su conjunto. Surgen
parecidos y diferencias entre panes, y los
diferentes patrones serviran de ayuda para
comprender y controlar mejor el proceso de
horneado.

He aquf una explicacién de las diferentes
categorias:

Duro: con una proporcién de liquido
del 50-57 %; muy firme, seco y satinado, la
masa no es pegajosa.

Estdndar: con una proporcién de liquido
del 57-65 %; masa adherente pero no
pegajosa; suave.

Rustico: 65-80 % de liquido; masa htimeday
pegajosa.

No graso: con poca o ninguna grasa ni azicar
afiadidas; masa dura.

Enriquecido: con menos de un 20 % de grasa;
también puede llevar azticar, leche y/o
huevos; masa medio blanda.

Rico: con més de un 20 % de grasa; también
puede llevar azticar, leche y/o huevos;
masa blanda.

Fino: puede ser de masa fermentada o no,
crujiente o tierno, pero siempre fino.

Directo: mezclado sin prefermentacién en una
sola sesién de mezcla (por el método de
masa directa).

Indirecto: usa un prefermento (esponja) hecho
con levadura comercial, masa fermentada
4cida o un soaker (método de esponja).

Fermentacién comercial: hecho con levadura
comercial de cualquier tipo (instanténea,
seca activa o fresca compactada)

Fermentacién natural: hecho exclusivamente
con una masa de arranque natural
(también conocido como sourdough)

Método mixto: hecho con una masa de arranque
natural y levadura comercial.

Fermentacién quimica: hecho con un agente
quimico (levadura quimica o polvo de
hornear).

NOMERE

Artos

Bagels

Baguettes con poclish

Bollo dulce portugués

Bollos Kaiser

Bollos de canela

Casatiello

Challah

Ciabatta

Focaccia

Lavash

Muffins al estilo inglés

Pain a I'ancienne

Pain de campagne

Pan Anadama

Pan de canela con pasas y nueces

Pan de centeno sueco (limpa)

Pan de fiesta con nueces y ardndanos

Pan de maiz

Pan de patata y romero

Pan de trigo ligero

Pan de Viena

Pan francés

Pan integral de trigo

Pan italiano

Pan mérmol de centeno

Pan multicereales extraordinaire

Pan toscano

Pane siciliano

Panes blancos

Panettone

PANES DE SOURDOUGH
(MASA FERMENTADA ACIDA)

Basico

Rico

Miche al estilo Poildne

Pan de centeno con pipas

Pan deli neoyorquino

Pan pumpernickel de centeno

Pan sourdough 100 % de centeno

Pizza napolitana

Pugliese

Suizo

Stollen

Torpedos de patata, queso cheddar
y cebollino

Miche con cebolla asada y queso asiago
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DIRECTO

FERMENTACION
COMERCIAL

NOMBRE

Xo

Artos

Bagels

Baguettes con poolish

Bollo dulce portugués

Bollos de canela

Bollos Kaiser

Casatiello

Challah

Ciabatta

Focaccia

Lavash

Muffins al estilo inglés

Pain a I'ancienne

Pain de campagne

Pan Anadama

2 2| | x| | x| || | 2|

Pan de canela con pasas y nueces

Pan de centeno sueco (limpa)

>

Pan de fiesta con nueces y ardndanos

Pan de maiz

Pan de trigo ligero

Pan de patata y romero

Pan de Viena

Pan francés

Pan integral de trigo

Pan italiano

Pan mérmol de centeno

Pan multicereales extraordinaire

Pan toscano

Pane siciliano

Xé

| | | | 3| x| 2| | 3|

Panes blancos

Panettone

PANES DE SOURDOUGH
{MASA FERMENTADA ACIDA)

Basico

Miche al estilo Poiline

Pan de centeno con pipas

Pan deli neoyorquino

Pan pumpernickel de centeno

Pan sourdough 100 % de centeno

Pizza napolitana

Pugliese

Suizo

Stollen

> x| | | >

Torpedos de patata, queso cheddar
y cebollino

Miche con cebolla asada y queso asiago
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LAS DOCE FASES DEL PAN

Cémo conseguir sacarle todo el sabor al cereal

En mi primera clase, el primer dia de las veintidés sesiones de taller de panaderfa que doy en la Johnson &
Wales University, les digo a mis estudiantes: «Vuestra misién como panaderos es sacarle todo el sabor al tri-
go». Todo lo demis parte de esta premisa. Algunos de los estudiantes comprenden esta idea desde el prin-
cipio y algunos lo hacen hacia el final del curso (aunque es cierto que algunos otros, lamentablemente, nun-
caacaban de comprenderlo, aunque en esos casos quiero pensar que he plantado una semilla para el futuro).
Lo més importante, no obstante, es que este objetivo sirve de punto de referencia que hace que todo lo que
pueda ensear adquiera sentido. Analizar paso a paso el proceso de produccion del pan puede resultar abu-
rrido si no tenemos una razén de peso para hacerlo. Afortunadamente, en los viajes que he hecho dando
clases a estudiantes y panaderos he descubierto que esta mision despierta un interes sorprendente.

En esta seccion resumiremos las doce fases de la produccién del pan, con un breve repaso al pro-
ceso que sigue el panadero. En esencia, consiste en permitir que los complejos carbohidratos liberen sus
azticares fundamentales gracias al dominio de la fermentacién, y en tostar las proteinas para conseguir
extraerles sus sabores, que recuerdan los de los frutos secos, al tiempo que se gelatinizan los almidones
para que no enmascaren ningtin sabor. Para entender c6mo se consigue, repasaremos los principios ba-
sicos que sigue el pan de maxima calidad, entre ellos la utilizacién de esponjas, prefermentos, masas de
arranque, la técnica del horno y la masa fermentada 4cida comparada con la comercial. Gran parte
de estos conceptos los presenté anteriormente en Crust & Crumb: Master Form ulas for Serious Bread
Bakers, y también aparecen en libros de otros autores. No obstante, quiero profundizar en estas técni-
cas mas que en libros anteriores, de modo que seguiremos el axioma del panadero de que los mejores
panes son los que se consiguen paso a paso. Para conseguirlo, iremos incorporando nuevos conoci-
mientos sobre los principios basicos y luego los ampliaremos progresivamente.

En la tabla siguiente aparecen las doce fases del pan. Todo pan atraviesa estas fases, que forman el
bastidor del proceso de elaboracién. Comprender esta estructura no asegura un pan excelente; tampo-
co es cierto que el no comprenderla sea un motivo para que el pan no tenga buena calidad. La mayoria
de panaderos comerciales, muchos de los cuales no han seguido ninguna instruccién formal, no tienen

COMO REFERENCIA, ESTAS SON LAS DOCE FASES EN ORDEN:

1. 2. 3. 4. 5. 6.

MISE EN PLACE AMASADO FERMENTACION DESHINCHADO DIVISION BOLEADO

(el principio organizador  (en el que deben PRIMARIA {también llamado (en la que se pesan las (para dar forma a las

es «que todo esté en su cumplirse tres {también llamada desgasificacion, fase en piezas, mientras siguen piezas, antes de su

sition) importantes requisitos) fermentacién en bruto, la que la masa empieza fermentando) moldeo final)
decisivaen la su segunda fermentacién

determinacién del sabor)  y adquiere personalidad)
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s minima idea sobre estas doce fases, pero saben que si siguen unos pasos bédsicos conseguirdn un
0. No obstante, en nuestro intento por controlar el resultado y tener la capacidad de ir mds
g la correccién para buscar la excelencia, la adopcién de estos pasos como punto de partida para
acion del pan es la una buena base de conocimiento. En las pdginas siguientes, avanzaremos a
estos cimientos para desarrollar conceptos mas avanzados.
Todos los tipos de pan pasan por estas doce fases en su transformacién a partir de los ingredien-
jos hasta llegar a la hogaza lista para el consumo. En algunos casos, como el de los panes de mol-
de estas fases tienen lugar de forma casi simultdnea, mientras que en otros casos, por ejem-
g los bagels, hay ligeras variaciones en el orden de las fases. No obstante, lo que es universal es
e algtin tipo de transformacién que hace que de una especie de arcilla inerte se pueda
un organismo vivo. Lo que en su momento fue un insipido montén de harina, que en la boca
smo serrin, se transforma de un modo milagroso en una serie de sabores y texturas que recon-
]:nladar y el alma. ;Cémo ocurre? ;Es quimica o alquimia?
chenta por ciento de la calidad del pan acabado se determinara durante la fase de fermenta-
ia (fase 3), y el otro veinte por ciento dependera sobre todo de la fase de horneado (fase 10).
s de las fases intermedias afectan al resultado de un modo sutil y decisivo, pero no pueden con-
las decisiones tomadas durante las fases de fermentacion y de horneado. No obstante, hasta
fases vitales dependen de la primera fase, la mise en place, y no sélo el producto final, sino también
o de la experiencia personal de cada panadero pasan por la organizacion inicial. Si empiezas con

= el resto ird saliendo solo.

. SR
Mise en place 8
=mos nuestra exploracion de este proceso de transformacién con la mise en place, tanto como
grante del proceso como principio vital y de conocimiento. La mise en place es un principio de
smizacion fundamental en toda creacién culinaria. Significa que lo primero es lo primero o, literal-
que «todo esté en su sitio». Es la primera fase en el viaje de transformacién que convertira la ha-
.- [ Paﬂ.
3 9. 10. m 12 ,
MOLDEADO FERMENTACION HORNEADO ENFRIADO ALMACENAMIENTO
[enelqueseledaala SECUNDARIA (que también puede (que en realidad es una Y CONSUMO i
stacion intermedia,  masa su forma final {también llamada incluir el marcado de la extension del horneado, (en la panaderia comercial |
el cual se relaja antes del horneado) fermentacidn final, en la masa y la vaporizacién, pero que debe suceder se limita basicamente al '
que la masa crece hasta pero en el que son siempre antes de cortar almacenamiento, pero en r
adquirir el tamafio ideal imprescindibles tres el pan) la produccién casera suele |
para el horneado) acciones vitales) darse mds importancia...

al consumo) |

I———
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LISTA DE REQUISITOS PARA LA MISE EN PLACE

He dividido la lista de requisitos en los «imprescindibles» y los
«deseables» y con ello quiero decir que muchos dtiles se pueden
improvisar, pero hay algunos —por lo menos para las férmulas que
presento en este libro— que realmente son imprescindibles. El
pulverizador de aceite y el pergamino son buenos ejemplos. Un consejo
para organizarse: nunca hay que empezar a hacer pan sin contar con un
cuenco de harina adicional para espolvorear y hacer ajustes. Ademis,
deben tenerse a mano una espétula de pldstico y una de metal (para la
superficie de trabajo) y un cuenco de agua para hacer retoques y para
mojarse las manos o los dtiles y evitar que se pegue la masa. Si no tienes
todas estas cosas a mano antes de empezar a mezclar la masa, enseguida
aprenderds lo necesarias que son, cuando vayas a buscar algo, o después,
cuando tengas que limpiar restos de masa de todas partes.

IMPRESCINDIBLE
] Utiles para medir

DESEABLE

L1 Mezcladora eléctrica o robot de

L Aceite en un pulverizador, de e
cualquier marca o envasadoen [ Cuchillo de sierra y cuchillo de
casa filo afilados

[ Pergamino [ Cortador de pizza (de rueda)

Ll Espétula para apurar cuencos [7] Harina de mafz o semolina

[l Espétula de metal pites € poluareay

: | Couch ival |
[} Rapdiidh de gorma [ Couche o equiva ?nte de tela
para la fermentacién
[ Cuencos de mezclado de secundaria

diversos tamafios :
[1 Cestas de fermentacién

(bannetons) o cuencos

C

Cucharas de madera y de metal

[0 Superficie de trabajo sélida _1 Béscula de cocina con una
i iirnad b precisién al menos de 5 gramos
£ Agua desrids | Utensilios para cocer al vapor
i OB j | enfri
[l Termémetro de lectura Ll

inmediata ! Film de plastico o bolsas

[dsti
['1 Todos los ingredientes para la dg P émc? S Rate
i alimentacién
férmula pesados o medidos por
adelantado [l Piedra de hornear o tejas

i3

Ll Moldes o bandejas que quepan Pala de madera o de metal

en el horno

0

Moldes de pan de dos
tamanios: 21 X 12 cm (para
hogazas de 450 gramos)

y de 23 X 13 cm (para panes
de 700 gramos y 1 kilo)

LOS CIMIENTOS DEL PAN: PRESENTACION

El «altar de la transformacion» del panadero sélo
necesita cumplir unos cuantos requisitos: tener los in-
gredientes correctamente pesados, una superficie de
trabajo sélida, utiles de mezclado —cuencos o méqui-
nas—, un horno decente y una sala para llevar a cabo
las diversas actividades que llevardn la masa a través de
sus doce fases. Por supuesto, esta lista se puede refinar
con otros ttiles, como los termémetros, las piedras de

hornear, los vaporizadores de agua, etc.

CLAVES PARA LA MISE EN PLACE
He aqui las claves para la Fase Uno del proceso de ela-
boracion del pan, la mise en place:

m Consultar la lista de requisitos para la mise en place, a la
izquierda, asegurdndose por adelantado de que se

dispone de todo lo necesario.

B Leer las instrucciones de principio a fin y visualizar
c6mo se pretende desarrollar cada fase de la formula.
Muchas veces esta preparacion mental pondra de
manifiesto que nos falta alguna herramienta o un
problema de tiempo (jcomo, por ejemplo, qué
hacemos con el rustido que tenemos en el horno

cuando llega el momento de meter el pan!).

W Decidir si se van a pesar los ingredientes o a utilizar un
medidor. Hay muchas bdsculas eléctricas con una
precision de hasta 5 gramos. Si se usa un medidor,
lo mejor es consultar la tabla de la pdg. 28, pero
hay que recordar que cada persona tiene una
percepcion personal a la hora de medir voltimenes.
Muchos de mis amigos afirman que 450 gramos de
harina equivale a cuatro tazas, mientras que a mi
siempre me salen tres y media. La diferencia es que
mis tazas de harina pesan poco mds de 130 gramos,
mientras que las de mis amigos no pesan mas de
115 gramos. La cantidad de harina se ajustara sola
durante el amasado, ya que la masa ird pidiendo la




harina necesaria. Pero la sal y la levadura son mds dificiles de corregir. Hay una gran diferencia
‘entre una cucharadita (o una cucharada) rasa o colmada. Debe recordarse que una receta de pan
{es decir, la indicacién de unas medidas especificas, en contraposicién a una férmula, que indica
‘porcentajes en vez de pesos y medidas) no es mas que una guia, no un principio absoluto. La marca
© la antigtiedad de la harina puede hacer necesario ajustar la cantidad de harina o de agua aun
tuando se hayan medido todos los ingredientes con precisién. Pero si se empieza con una medida

a los ajustes que habré que hacer seran minimos y se reducira el margen de error.

L2 mise en place se basa en la organizacién mental tanto como en la medida de ingredientes. Procura
t las minimas distracciones posibles, u organizate como te convenga. Reduce las

ersaciones al minimo, o es probable que cometas errores o te olvides de algtn ingrediente. El

2: Amasado \@

masado también se conoce como mezclado, especialmente si se realiza a médquina y no a mano. In-
endientemente del nombre que se le dé, el mezclado tiene tres objetivos: distribuir los
fientes, desarrollar el gluten e iniciar la fermentacion. Por supuesto, la manera de lograr los tres
tivos del mezclado depende en gran medida de los ingredientes crudos que compongan la mezcla
s estd creando: la masa. Asi que analicemos primero los dos tipos fundamentales de masas: las
as directas y las masas indirectas.

SAS DIRECTAS Y MASAS INDIRECTAS

sasa directa se mezcla con ingredientes que no se han sometido previamente a ninguna otra mez-
 fermentacion. Los panes hechos con una masa directa suelen basarse mds en el sabor de los ingre-
#es que en el sabor que se desarrolla con la fermentacion, y las recetas suelen llevar suficiente
a para producir el crecimiento necesario en una cantidad minima de tiempo. Son ejemplos
5 de pan de masa directa el pan blanco enriquecido, las masas con sabores como el pan de queso
mn con especias, y la mayoria (aunque no todos) los panes de molde y los rolls tiernos.

La masa indirecta se elabora en dos o més fases, usando alguno de los muchos tipos de masa pre-
sentada. Algunos panes sacan un gran provecho a este procedimiento, mientras que otros no
sntan grandes diferencias con respecto al método de masa directa. El método indirecto resulta
ente efectivo cuando hace falta una fermentacién prolongada para desarrollar el sabor y la
ra, como en el pain ordinaire no graso. Los panes como el francés, el integral (especialmente el de
ntegral al 100 %) y el pan de centeno suelen quedar mejor si se usa un prefermento, porque la fer-
stacion prolongada hace que el pan resulte mas digestivo y le saque mas sabor al cereal.

Las doce fases del pan
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Prefermentos
Un prefermento es una potente herramienta para la creaciéon de un pan de categoria superior. Los pre-
fermentos amplian el tiempo de fermentacién, haciendo posible extraer mds sabor de la compleja mo-
lécula del trigo. Habitualmente se usan cuatro tipos de masa prefermentada, con variaciones de todas
ellas que hacen que las posibilidades se amplien al infinito. Hay dos tipos de prefermentos firmes o se-
cos y dos tipos de prefermentos blandos o de esponja. Los prefermentos firmes se conocen por sus
nombres europeos: pdte fermentée y biga. Los prefermentos blandos se llaman poolish y esponja o levain
levure (fermentador de la levadura) en francés.

En francés llaman pate fermentée a una masa prefermentada o antigua. Se puede hacer, por ejem-
plo, guardando parte de una masa del lote después de que haya pasado la fermentacién primaria, para
usarla después en un lote diferente, o elaborando una masa especificamente para su uso posterior, qui-

El poolish (derecha) es muy himedo y pegajoso, mientras que el biga (izquierda) tiene el aspecto de la masa de pan francés.

LOS GIMIENTOS DEL PAN: PRESENTACION




24 al dia siguiente. Al incorporar la pate fermentée se consigue que la masa recién hecha madure inme-
diatamente. Este método se usa mucho en las panaderias para mejorar panes sencillos no grasos.
El biga, prefermento de origen italiano, se diferencia de la pate fermentée en que no tiene sal. Asi-
mismo, en vez de apartarse una parte de una masa de pan acabada para reservarla como prefermento,
€l biga se elabora especificamente para este uso. Al no llevar sal, requiere menos levadura que un pan
completo para la fermentacién. La sal actiia como inhibidor de la levadura, lo que dificulta la fermen-
facion (por eso es un buen conservante para otros alimentos). En ausencia de sal, la levadura no en-
suentra limitaciones para digerir todo el aziicar que encuentre, de modo que con muy poca basta.
¢Por qué es mejor usar menos levadura? Recordemos que nuestra mision es sacar todo el sabor
posible al trigo. El sabor del pan procede del cereal, no de la levadura. La levadura no deberfa llevarse el
protagonismo que corresponde al cereal, asf que la mdxima de un panadero es usar tinicamente la le-
a justa y necesaria para cada trabajo. De este modo se limita su sabor y se potencia el sabor del ce-
Por ello puede que baste con que el biga tenga un 0,5 % de levadura fresca en proporcién a la ha-
#na (o incluso menos, si se ha usado levadura instantdnea o levadura seca activa) para conseguir la
grmentacion necesaria de la masa.
El término poolish fue acufiado en Francia en honor a los panaderos polacos que, hace siglos, les en-
sHaron esta técnica para mejorar el pan. El poolish es una esponja pastosa que se suele hacer con aguay ha-
2 a proporciones iguales, sin sal, y con sélo un 0,25 % de levadura fresca en proporcién a la harina, me-
s atn que en el caso del biga. Esta esponja pastosa ofrece mucha menos resistencia a la fermentacién que
2 masa firme, de modo que la levadura lo tiene ficil para convertir los azticares disponibles en diéxi-
carbono y etanol. Por esta razon, con poca levadura se consigue un gran efecto y una fermentacién
solongada. Cuando se usa un poolish como prefermento, a menudo —aunque no siempre— es necesario
adir mds levadura durante la fase de mezclado de la masa final para completar la fermentacién.
Una esponja estdndar, por otra parte, suele actuar més rapidamente que un poolish porque carga
ente toda la levadura, o la mayoria, en la propia esponja. Este tipo de esponia, muy usada en
mes integrales y ricos, mejora el sabor y la digestibilidad del grano, pero en menos tiempo que un
. La mejoria en el sabor no es tan dréstica como en los prefermentos més lentos, pero a cambio
smite acelerar el proceso de elaboracién del pan. La mezcla final, por ejemplo, se puede obtener en
2 hora aproximadamente tras la elaboracién de la esponja.
El soaker es otro tipo de prefermento que aparece en algunas de las formulas. Se trata de un ingre-
e sin levadura, generalmente una harina integral gruesa que puede ser de maiz, de centeno o de tri-
5010, que se ha remojado en agua o leche toda una noche. El objetivo es activar los enzimas de los ce-
ies para que disocien algunos de los azicares atrapados en el almidén. También suaviza las harinas
8 dsperas. Aunque la fermentacién que tiene lugar en el soaker es poca o nula, su efecto sobre la masa
@l es espectacular, Daré las instrucciones relativas a su uso en las férmulas en las que aparece.

La cuestion de fondo que surge en torno a todas estas técnicas de prefermentacion es una pregunta
£ con un poco de suerte, te estards planteando ya: ;por qué mejora el sabor una fermentacién prolonga-
 Ahi es donde resulta interesante el anlisis en profundidad, porque entramos en el reino de los enzimas,
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y el concepto de disociacién de los azticares, accién fundamental para sacarle todo el sabor al cereal. Pro-
fundizaremos mads en el mundo de la actividad enzimética en la Fase Tres, de la fermentacién primaria.

Una observacion: a menudo la terminologia sobre prefermentos provoca confusiones entre pa-
naderos. Algunos panaderos llaman esponjas a todos los prefermentos, estén hechos con levadura co-
mercial o con masa fermentada écida, sean firmes o secos, htimedos o pegajosos. Otros panaderos sélo
usan el término «esponja» para los prefermentos pastosos de accién rdpida. Algunos panes estédn he-
chos con esponjas de fermentacién rapida (levain levure), y otros panes con una esponja de accién len-
ta (el poolish, por ejemplo). Pero toda masa prefermentada puede denominarse esponja o se le puede
aplicar cualquier otro nombre internacional asociado a este concepto. Con independencia del modo de
elaboracién o de su nombre, todas forman parte de la familia de prefermentos, es decir, masa que ha
sido fermentada con anterioridad y que se anade a otra masa como parte del proceso de produccién.
Para entendernos, cuando hablemos de «esponjas» nos referiremos a «prefermentos», tanto si estan he-
chos con levadura comercial (como un poolish) como si estdén hechos con masa fermentada dcida
(como un barm). Los prefermentos secos y firmes los denominaremos por su nombre, como biga,
o simplemente como masas de arranque firmes (de uso habitual en pan de sourdough). Tanto si les
llamamos masas de arranque, levain, barm, desum, masa madre o chef, todos esos nombres son varia-
ciones de prefermentos desarrollados preferentemente con masa fermentada dcida. Explicaremos esta
categoria de prefermentos en mayor profundidad a partir de la pag. 64.

MEZCLADO EN MAQUINA Y AMASADO A MANO

Tanto sila masa se hace usando el método directo como el indirecto, deben alcanzarse los tres objetivos
del mezclado —la distribucién de ingredientes, el desarrollo del gluten y el inicio de la fermentacién.
La cuestion del «como» pone de manifiesto la division filoséfica que existe en el mundo de la panade-
ria entre los de la vieja escuela, amasadores recalcitrantes, y los fieles al mezclado en mdquina. La idea
de amasar a mano tiene un cierto matiz romdntico, y yo no negaré que tiene un componente espiritual
y meditativo. No obstante, visto desde una perspectiva estrictamente practica, ambos métodos sirven

para el fin buscado.

En lotes de mas de 4 kilos y medio resulta mas practico usar grandes mdquinas amasadoras —las
hay de diferentes disefilos— que amasar a mano (aunque sé de algunos panaderos que amasan a mano
cantidades incluso mayores). Las cantidades pequenas se pueden mezclar en:

B Mezcladoras KitchenAid (normalmente hasta un maximo de 1 kilo de harina).
B Robots de cocina (450 gramos médximo, a menos que sea un robot muy grande).
B Mezcladoras Magic Mill (médximo 2 kg 300 g de harina).

m Otras mezcladoras eléctricas como la Kenwood o la Rival, fabricadas por la misma empresa

(de 1kga 1kg 800 g de harina, segiin modelo).

B Una mdquina amasadora eléctrica de cualquier marca (450 g o 1 kg, segiin modelo).
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COMO AMASAR CON UN ROBOT DE COCINA

Muchos panaderos aficionados empiezan a usar ro- Algunas masas, especialmente las masas ‘

Bots de cocina para mezclar la masa y, si se usan co- himedas para pan rustico, se quedan atrapadas

mectamente, funcionan bien. El secreto est4 en usar bajo las aspas. Si eso ocurre, deja de mezclar,

&l mecanismo de accionamiento manual y no retira la masa con una espétula de pldstico o de

mezclar en ciclos prolongados. Por ofra parte, dado goma (mojdndola repetidamente para evitar que

«que el robot mezcla los ingredientes mas répidamen- se pegue) y retira las aspas. Limpia el vaso de !
&= de lo que pueden absorber el liquido, es necesario mezclado antes de volver a poner las aspas y la §
 dejar reposar la masa por lo menos cinco minutos masa y finaliza el proceso. '
#r2s |a dltima incorporacién de liquido, haciendo una

Bola con los ingredientes. Durante este tiempo el glu- Nota: recientemente ha surgido cierta polémica
ten empezard a asentarse y todos los ingredientes sobre los méritos relativos de las aspas de metal
- absorberdn la humedad al maximo. Cuando acciones en comparacién con las de plastico. Las aspas de i

& robot por segunda vez, no tardard mucho en com- plastico fueron una creacién cientifica pensada ;

pletar la mezcla. Se puede seleccionar la posicién de para tratar la masa con mayor suavidad, pero a
' funcionamiento continuado, pero en ese caso no muy pocas personas les parecen eficaces. i
debe dejarse mids de 45 segundos seguidos. Para en- Yo estoy de acuerdo con la opinién general |
tonces la masa deberfa estar lista. Yo suelo esperar de hoy en dia, que dice que las aspas de i
 kasta ajustar las cantidades de harina y agua, metal son mejores que las de plastico, i
- comprobando que la masa tiene la textura idénea, siempre que se sigan las instrucciones de f
- antss de proceder a este amasado més prolongado. mezclado citadas. |

LA

Si usas una mezcladora eléctrica, tienes que recordar unos cuantos puntos:

s mezcladoras suelen moverse por la superficie de trabajo, especialmente cuando tienen que
bajar algo tan consistente como la masa de pan, asi que no la pierdas de vista mientras esté en
uncionamiento.

Al principio usa las palas de mezclado para combinar los ingredientes, y luego pasa a las varillas de
asado. Esto no es necesario con cantidades propias de panaderia, pero con lotes pequefios a
seces cuesta ligar la masa porque los ingredientes tienden a quedar aplastados contra las paredes

el vaso de mezclado.

Si te parece que la mezcladora trabaja con dificultad o que le cuesta vencer la resistencia, echa unas
de agua o liquido para lubricar el vaso y suavizar la masa. Las mezcladoras KitchenAid
ictuales incorporan instrucciones que sugieren limitar la mezcla a un méximo de cuatro minutos

a reducir la tension sobre el motor. Si quieres proteger la mdquina, puedes dejar que la masa
#epose a los cuatro minutos de funcionamiento y seguir pasados cinco o incluso 20 minutos.
lecuerda la maxima del panadero: mezcla sélo lo necesario para conseguir el resultado deseado.

Si la masa ya estd lista a los cuatro minutos, no hace falta seguir, pero hay muchos modos de
olongar el tiempo de mezclado sin estropear la maquina.

e que la mayoria de mezcladoras de pie trabajan mejor con un méximo de 8 tazas de harina.
Si la masa llega cerca de la parte superior de las varillas de amasado, sécala y acaba a mano.

as mezcladoras y los robots de cocina pueden recalentarse y trabajar la masa si no se controlan,
modo que conviene quedarse cerca.
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AMASADO DE MASA RUSTICA A MANO

(A) Con una cuchara grande, distribuye los ingredientes y empieza a mezclarlos. A continuacion puedes remover con una cuchara, o
mojarte una mano y (B) usarla como una varilla de amasar, girando el cuenco tal como se ve en la fotografia.

Si decides mezclar a mano —en otras palabras, amasar— puedes hacerlo de diferentes maneras.
En primer lugar, yo prefiero mezclarlo todo en un cuenco de trabajo hasta que los ingredientes forman
una bola de masa heterogénea y luego pasarla a una superficie ligeramente enharinada y presionar, ha-
cer rodar y girar la masa suavemente con la mano. Algunos de mis amigos prefieren dar una paliza a la
masa como si fuera una mufieca de trapo, tirdndola sobre la superficie de trabajo hasta que se estira
para luego doblarla y seguir golpeandola, dandole una buena tunda al gluten. Entre estos dos extremos
hay muchos otros estilos, como el de la presién con una mano y el de hacerla rodar, presionar y volver
a hacerla rodar. También hay quien la aprieta con ambas manos y luego la trabaja por secciones. Algu-
nas personas prefieren hacerlo todo en el cuenco, tal como se muestra arriba, con una mano metida en
la masa (como si fuera una varilla) mientras con la otra giran el cuenco, o usando una gran cuchara de
metal o de madera o una espétula de plastico en lugar de la mano. Las masas rusticas se adaptan bien a
este método, dado que su mayor grado de hidratacién dificulta el amasado sobre una superficie lisa.

Una vez se han conseguido los tres objetivos de la mezcla, no hay motivo para seguir amasando y
sf lo hay, en algunos casos, para parar inmediatamente y pasar a la tercera fase de produccién del pan

(fermentacion primaria).

METODOS DE AMASADO

En el entorno profesional se pueden usar tres métodos de amasado: el método intensivo, el método me-
jorado'y el método simplificado. Cada uno tiene sus ventajas, dependiendo del tipo de masa que se vaya
a hacer. Por ejemplo, una masa dulce y rica suele requerir un amasado largo e intensivo a alta velocidad
para conseguir la incorporacién de grasas y un desarrollo completo del gluten. La masa no grasa de
estilo francés queda mejor con el método de amasado mejorado (combinacién de velocidades, lenta y
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o con un amasado simplificado suave y prolongado a baja velocidad. Los panaderos aficiona-
en acabar usando un método de amasado mejorado (si usan mezcladoras eléctricas) o el méto-
gmplificado, especialmente cuando amasan a mano, ya que es imposible amasar a alta velocidad y
ate un tiempo prolongado cuando son las manos las que amasan.

Cualquiera que sea el método usado, los objetivos de la mezcla deben alcanzarse sin danar ni de-
ar la masa. La forma mas habitual de degradacién se debe a un amasado excesivo o a que la masa
= demasiada temperatura (lo que provoca una fermentacién excesiva).

Cada tipo de masa tiene sus pardmetros y sus necesidades. Algunas requieren agua fria; otras,
ttemplada. Algunas ligan enseguida; otras tardan més en que el gluten se distribuya bien. El tipo de
© usado con este método guarda relacién directa con el tiempo de mezcla, de modo que el pana-
e que tomar decisiones decisivas para conseguir la mejor mezcla posible, y lo acertado de estas
siones se verd reflejado en el producto final.

Es especialmente importante recordar que la absorcion de agua por parte de la masa variard segtin
padiciones climdticas y la marca y la antigiiedad de la masa. Asf pues, la proporcién de agua o la hi-
jion indicada en una formula nunca puede ser més que una aproximacién. Por este motivo, reco-
do vivamente reservar un poco de liquido durante las primeras fases de mezclado, hasta estar segu-
2 la masa lo va a necesitar. Del mismo modo, si se ha afiadido el liquido requerido y la masa atin
2 demasiado rigida, se puede corregir anadiendo una cantidad superior. Es la masa, y no la redaccién
 formula, la que debe dictar sus necesidades. Si da la impresion de que se ha afadido demasiado
H0 y la masa queda demasiado floja o pegajosa, se puede afiadir mds harina para corregirla.

Antes de pasar a la fermentacién primaria, veamos algunos consejos para conseguir los tres obje-
de la fase de amasado:

cion de los ingredientes

s los métodos de mezclado descritos servirdn para distribuir adecuadamente los ingredientes.
indo se anaden ingredientes al cuenco de mezclas es conveniente evitar colocar la levadura y la sal
0 directo entre si, ya que la sal mataria la levadura en un contacto tan estrecho. En vez de eso,
e espolvorear la sal sobre la harina y luego hacer lo propio con la levadura, o simplemente colo-
vadura y la sal en lados opuestos del cuenco antes de la incorporacién del liquido y el amasado.
la masa prefermentada o de arranque, es mejor separarla en trozos pequefios para que se in-
e y se distribuya de forma homogénea.

rrollo del gluten

Juten es la principal protefna del trigo y lo que le da estructura y sabor. Se compone de dos amino-
jos, la gliadina y la glutenina, que se asocian entre si cuando se hidratan. Cuando se asocian, crean
2 proteina compleja, el gluten. Las harinas se clasifican segtin la cantidad de gluten potencial que
gienen (recordemos que la harina, de por si, no contiene gluten hasta que se hidrata y se asocian la
ay la glutenina). Tal como hemos visto en la pag. 29, cada variedad de harina tiene un porcen-
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taje de gluten diferente. Independientemente del tipo de harina o de sus proteinas, cada marca liene
una capacidad propia de desarrollar el gluten a los 6 u 8 minutos de su hidratacién. Lo normal es que,
cuanto mayor sea el contenido en proteinas, mds tarde el gluten en desarrollarse completamente, de
modo que la harina rica en gluten puede tardar de 8 a 12 minutos en desarrollar todo el gluten.

Una de las técnicas que usan los panaderos para reducir el tiempo de amasado (y, consiguiente-
mente, la oxidacién que provoca el decoloramiento natural de la harina) es mezclar la harina con agua
s6lo durante cuatro minutos, tiempo suficiente para que la harina se hidrate completamente, y luego
dejar reposar la masa 20 minutos. Durante este tiempo de descanso o autdlisis, las moléculas de la pro-
teina completan su hidratacién y empiezan a asociarse. Entonces, cuando se reemprende el amasado
y se incorpora el resto de ingredientes, basta con dos o cuatro minutos mds para completar el proceso
de mezclado, durante el cual las moléculas de gluten recién formadas siguen asocidndose entre si de
formas mas complejas.

El método mis fiable para determinar si el gluten se ha desarrollado lo suficiente es la prueba de
la membrana, también conocida como prueba de la transparencia. Se realiza cortando un trozo peque-
fio de masa y estirdndola con cuidado hasta conseguir que quede como una membrana transparente y
fina como el papel (véase la fotografia de la pagina siguiente). Si la masa se abre antes de crear la mem-
brana, hay que seguir amasédndola un par de minutos y volver a hacer la prueba. Es muy dificil amasar
de més una masa de pan, esto es, trabajar tanto el gluten que acaben por romperse los enlaces molecu-
lares. Puede ocurrir si se trabaja con un equipo de amasado profesional y la masa se recalienta, o con un
robot de cocina, que puede calentar demasiado la masa en poco tiempo, pero en la mayorfa de maqui-
nas de cocina sera el motor el que se recaliente antes de que lo haga la masa. Si se amasa a mano, se ten-
dran calambres en los brazos antes de que la masa se descomponga. Nunca he visto que nadie trabaje
una masa en exceso a mano, pero si que he visto masa que se ha oxidado y ha perdido algo de sabor por

un exceso de mezclado en méquinas.

El inicio de la fermentacién
La activacién de la levadura y el inicio de la fermentacién, como el desarrollo del gluten, son procesos
provocados por la hidratacién (sea con agua o con cualquier otro liquido, como leche 0 zumo). Inde-
pendientemente del tipo de levadura que se use, debe hidratarse y distribuirse por toda la masa para
que desarrolle su magico poder.

Con la excepcién de la levadura seca activa, que debe hidratarse primero con agua, tanto la leva-
dura fresca como la instantinea absorberan suficiente humedad para activarse durante el proceso
de mezclado y amasado. Se pueden desleir en agua si se prefiere, pero no es necesario. Yo prefiero

mezclarlas con la harina antes de afiadir el liquido.
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La prueba de la membrana
revela una importante
informacién sobre el desarrollo
del gluten.

8¢ 3: Fermentacién primaria

3 gue muchos panaderos no entienden es que con buen trigo se puede obtener
un mal pan. La magia de la panaderia consiste en [a manipulacién
y la fermentacién. Lo que se ha perdido... es este método.

L1oNEL POILANE

@ hacer un pan estupendo se requiere basicamente una habilidad: saber manipular el tiempo y las
aturas para controlar el resultado. El control es un concepto muy importante, ya que toda deci-
% que tome el panadero quedari reflejada en el producto final. Si el pan se hornea de mas o de me-
notard. Sila masa ha fermentado demasiado o demasiado poco, también se vera. La capacidad
% responder y adaptarse a las condiciones externas demuestra la habilidad del panadero y también
0 de los desafios més divertidos de esta actividad artesana.

La fermentacion es la fase mds importante del proceso de creacién de un gran pan. Tal como vere-
mss tarde, la fase de horneado (Fase Diez) también requiere la manipulacién del tiempo y la tempe-
Bra, pero por muy bueno que sea el horno o lo perfecta que sea la técnica de moldeado, si el pan no ha
mentado adecuadamente nunca podr estar por encima de la media. Es durante la fase de fermentacion
aria cuando la masa pasa de ser un mont6n de arcilla inerte para convertirse en un organismo vivo.
Cada tipo de masa tiene sus exigencias de fermentacién, basadas en un delicado equilibrio entre la

stidad de levadura, los nutrientes de lalevadura y los enzimas que participan; la temperatura de la masa
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y del ambiente en que fermenta; y la duracién de la fermentacion. Algunas masas sc dejan crecer (fer-
mentar) en cuencos o boles cubiertos a temperatura ambiente o en un ambiente mds cdlido, general-
mente una o dos horas, mientras que otras se enfrian inmediatamente tras la mezcla, retardando la fer-
mentacién para poder extraer més sabor de la masa gracias a la prolongacién de la actividad enzimdtica.
(Esta dltima préctica es la base de la técnica del pain a lancienne que aprendi de Philippe Gosselin y que
aparece en la pag. 161.) Las panaderias profesionales suelen tener ambientes controlados y vigilan estre-
chamente la temperatura de la masa y del ambiente, pero los panaderos aficionados a menudo tienen
que improvisar. Encontrar un ambiente célido en un dia frio puede convertirse en un desafio, al igual que
programar los ciclos de fermentacién primaria y secundaria para que coincidan con el horario previsto.
Cuando hago pan en casa, a menudo conecto un temporizador para no despistarme.

Cualesquiera que sean las especificaciones de fermentacién necesarias de la masa, se trata siem-
pre de encontrar el equilibrio entre tiempo, temperatura e ingredientes, especialmente los azicares. El
azticar es el ingrediente imprescindible para que haya fermentacién, y se transforma en alcohol y di6-
xido de carbono por accién de la levadura. El azicar se puede anadir como ingrediente especifico o
puede derivarse exclusivamente de las complejas moléculas de almid6n de la harina, que se descompo-
nen en moléculas de azticares simples, como ocurre con el pan francés. Lo normal es que, cuanto me-
nos enriquecida con otros ingredientes esté la masa, més tarde la fermentaci6n, porque la mayor parte
del sabor procederd exclusivamente del trigo, cuyos almidones necesitan tiempo para liberar sus azii-
cares naturales. En una masa enriquecida con aziicar anadido, lacteos o grasa, gran parte del sabor del
pan se deriva de los ingredientes que lo enriquecen mds que de la harina, de modo que es preferible un
tiempo de fermentacién mas corto.

La siguiente exposicién tiene por objetivo darte un mayor control, al disponer de una informa-
cién que te ayudaré en la toma de decisiones durante el proceso de elaboracién del pan.

METODOS DE FERMENTACION Y TIPOS DE LEVADURA
Voy a hacer referencia inicamente a la fermentacién con levadura. La fermentacion bacteriana es otro tipo
de fermentacién que afecta al pan, especialmente a los panes hechos con sourdough o masas fermentadas
4cidas, pero ese tema lo trataremos més adelante. La fermentacién por accién de las levaduras del pan se
debe sobre todo a unas levaduras, de la familia myceurm, llamadas Saccharomyces cerevisiae, que se alimentan
de los azticares simples de la glucosa y, en menor medida, de fructosa y maltosa (pero no de sacarosa, el
azticar de mesa). Diversas cepas de masa fermentada 4cida, que reciben el nombre genérico
de S. exiguus, también pueden fermentar el pan, pero esta especie suele entrar en juego en los panes de
sourdough. La levadura S. cerevisiae de produccién comercial se usa en la mayoria de productos de pana-
derfa profesional y también en casa para fermentar précticamente cualquier pan estandar.

Los panaderos profesionales estan acostumbrados a trabajar con levadura fresca, pero también
se sienten cémodos con levadura seca activa o levadura instantdnea, que usan siguiendo la siguiente
formula de sustitucion:

100 % de levadura fresca = 40 a 50 % de levadura seca activa = 33 % de levadura instantdnea

60 LOS CIMIENTOS DEL PAN: PRESENTACION




El panadero aficionado puede encontrar la levadura fresca en tiendas especializadas y de produc-
s naturales, pero solo se puede conservar dos o tres semanas. La levadura activa y la instanténea tie-
en la ventaja de que se pueden guardar de forma practicamente ilimitada. Como regla general, si una
1 exige un tipo de levadura, suele admitir otro tipo de levadura en una cantidad proporcional
egun la formula antes descrita. '

SAF Products vende un tipo de levadura instantdnea llamada osmotolerante. Se cultiva para su apli-
acion en masas muy dulces o muy 4cidas, va que tolera la alta acidez y el azicar, que suelen retardar las ce-
s de levadura de uso comiin. Se presenta en un envoltorio dorado y la mayoria de panaderos la llaman
F Gold. Solo hay unas cuantas formulas en las que estd indicado el uso de esta levadura. Aunque puede
mds en activarse, la levadura instantdnea normal también funciona en estas formulas, de modo que
hay que tener reparos en hacer esos panes aunque no se disponga de la levadura osmotolerante.

mos cuantos datos mds sobre la levadura:

a levadura comercial se cultiva y se envasa bajo unas condiciones de higiene muy estrictas.
células de levadura crecen sobre una base de nutrientes que suele contener melaza y otros
‘carbohidratos. La levadura se multiplica por division celular o mitosis, y las empresas productoras
“han perfeccionado su técnica para que las células crezcan mds rapido y puedan vivir tanto en

ma seca como himeda.

grandes empresas panaderas a veces usan levadura en crema, modalidad fuera del alcance de
panaderos aficionados. La levadura y la base nutriente se presentan en forma liquida, por lo que
jon mds ficiles de combinar en equipos de mezclado de alta velocidad. La levadura en crema es

poco comun, excepto en panaderias que producen decenas de miles de kilos de masa al dia.

. las marcas comerciales de levadura son bastante comparables en intensidad. La levadura
instantdnea contiene aproximadamente un 25 % mas de células de levadura vivas por cucharada

aue la levadura seca activa de cualquier marca, debido al método de procesado. Por eso se necesita
menos cantidad que si se usa levadura seca activa. Por otra parte, la levadura seca activa se cultiva
sobre granos de nutriente mds grandes, que deben disolverse antes en agua caliente (este proceso se
Mlama fermentacion secundaria de la levadura), La levadura instantdnea se presenta en granos tan
‘pequenos que se hidrata al instante cuando se hidrata la masa, por lo que se puede anadir
‘directamente a la harina, principal motivo por el que es la levadura de preferencia en estas
formulas. No obstante, siempre se puede sustituir por levadura seca activa, o incluso por levadura

fresca instantdnea, si es lo que se tiene a mano.

‘Una vez se ha abierto el envase, la levadura empezara a absorber humedad del aire y poco a poco
‘adquirird vida. Por ello perdera fuerza si se conserva tras la apertura, a menos que se guarde en un
recipiente hermético, en la nevera o en el congelador. Algunas personas creen que congelar la
levadura la mata, pero yo he guardado un recipiente con levadura en mi congelador durante mds

~ de un afio sin que perdiera ninguna intensidad.
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LO QUE OCURRE DURANTE LA FERMENTACION Y COMO AFECTA A LA MASA

Esto es lo mds importante que hay que saber sobre la fermentacion de la levadura: la levadura se ali-
menta de aziicares, convirtiéndolos en dioxido de carbono y alcohol (etanol), producto secundario de
la digestién. El etanol se evapora durante el horneado mientras que el diéxido de carbono hace
aumentar o crecer la masa.

Uno de los axiomas de la panaderia es éste: usa sélo la levadura necesaria para cada trabajo. Un ex-
ceso de levadura provocard un crecimiento rapido, pero también agotara los azticares disponibles y
dard un postgusto a alcohol. Al necesitar ms azucar, la levadura empieza a consumirse a si misma,
creando un producto secundario menos deseable, la glutationa, que da un desagradable sabor a amo-
niaco a la masa. La mayoria de recetas estindar indican una fermentacién primaria de 60 o 90 minutos
y un margen de tiempo similar para crecer con la fermentacién secundaria o final. Si la masa fermen-
ta mds rapidamente debido al calor o a un exceso de levadura, es facil perder el control de la masa

y acabar obteniendo un pan de calidad inferior.

LA IMPORTANCIA DE LOS ENZIMAS

Los enzimas son proteinas que, segiin el cientifico Harold McGee, «son catalizadores orgénicos, es de-
cir, aumentan de forma selectiva la velocidad de las reacciones quimicas que de otro modo se desarro-
llarfan lentamente». Esta informaci6n es de una gran importancia para un panadero y tiene una apli-
cacion diferente en el caso de los panaderos y de los cocineros. En la mayoria de recetas de cocina, los
enzimas se encargan de acelerar la degradacion de los alimentos o, en otras palabras, de estropearlos. Ello
se debe a que en la mayoria de alimentos, al contrario que en el pan (o la cerveza, o el vino), la fermen-
tacién es algo negativo. Pero en panaderia queremos que el cereal fermente para que adquiera
volumen. También queremos que libere los aziicares atrapados en las complejas moléculas de los almi-
dones. Algunos de estos azticares liberados se convierten en alimento para las levaduras, pero una gran
parte quedan y le dan sabor al pan y color a la corteza (con la caramelizacién).

Imaginemos una molécula de almidén, que llamaremos carbohidrato complejo, como una ma-
deja de hilo compuesta por muchas hebras de moléculas de azticar entrelazadas que crean una fortale-
za casi impenetrable. Si probamos la harina cruda, o incluso la masa de pan cruda, el paladar percibira
muy poco sabor porque todas las hebras estén entrelazadas unas con otras, lo que hace dificil distin-
guirlas. La harina sabe como a serrin porque los aziicares que la componen son demasiado complejos
como para diferenciar sus sabores. Por ello introducimos un catalizador, un enzima, que actia como
una palanca que va separando el ovillo, liberando las diferentes hebras de modo que resulten accesibles
o incluso vulnerables a nuestro paladar o a otros organismos como las levaduras y las bacterias. En eso
consiste el proceso de degradacion de las proteinas, los almidones e incluso los aziicares que, con el
tiempo, acaba reduciendo todos los alimentos a azticares simples, posibilitando su fermentacién.

Los panaderos, consciente o inconscientemente, aprovechan este proceso natural, interrumpién-
dolo a mitad del proceso (Fase Diez) para capturar los sabores inherentes a los carbohidratos comple-
jos y las proteinas. El resultado es que los aziicares liberados se manifiestan en el tono dorado de la cor-
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teza y una dulzura que no presentaba la harina cruda o la masa sin cocer. Cuando repito una y otra vez
la importancia de manipular el tiempo y la temperatura, estoy haciendo referencia a este proceso.
La ciencia de los enzimas es una cuestién amplia y compleja por si misma, por lo que la explicacién
va a ser muy breve. El tipo de enzima que afecta a los carbohidratos en particular se llama amilasa, y la hay
de dos tipos: alfa-amilasa y beta-amilasa. Cada vez que encontremos un término que acaba en «-asa, suele
hacer referencia a un enzima que actua sobre el aziicar correspondiente, acabado en «-osa», como la amilo-
sa. La lactasa, por su parte, actuia sobre la lactosa (azticar de la leche). (También hay enzimas que acttian so-
bre las proteinas, o proteasas, que provocan la misma reaccién en cadena sobre las proteinas, como ocurre
con el gluten, iniciando un proceso que afecta mas a la estructura que al sabor.) La amilosa es una gran ca-
tegoria de aztcares con subcategorias diversas, como la maltosa, la sacarosa, la glucosa, la fructosa o la dex-
trosa. Por ejemplo, hay un tipo de alfa-amilasa llamada diastasa que descompone algunos azticares comple-
jos convirtiéndolos en maltosa, 0 malta. Si en una etiqueta se observa que uno de los ingredientes es harina
de cebada malteada, o si aparece el término malta diastatica, hace referencia a la presencia de diastasas —un
tipo de enzimas— activas en la harina. También existe la malta no diastésica, cuyos enzimas se han desacti-
vado o desnaturalizado por accién del calor, generalmente a una temperatura de 77 °C. Este tipo de malta
se usa como potenciador del sabor, pero no como catalizador enzimatico (suele utilizarse en los bagels).
Durante la fermentacién con levadura, ésta s6lo se alimenta de los azticares mas simples como la
glucosa y, en menor media, de fructosa. La harina contiene una pequefia cantidad de estos azticares
simples, procedente sobre todo de los danios sufridos por el almidén al molerlo, al descomponerse par-
te de la glucosa. Eso es lo que permite que el pan francés aumente aunque no se le afiada azicar a la
‘masa (y, aunque tuviera azicar, la levadura no se puede alimentar de sacarosa —el aziicar de mesa—
porque es un azucar de doble cadena y por tanto demasiado complejo para la levadura). Mientras fer-
menta la masa, la amilasa y la diastasa se ponen a trabajar con los almidones, disociando las complejas
moléculas de los almidones en azticares més simples. Con tiempo suficiente, todo el almidén acaba por
degradarse en aztcar y es consumido por la levadura y las bacterias, pero la fase de horneado inte-
mpe este proceso mucho antes de que ocurra, en el momento ideal para obtener el sabor y la textu-
ra ideales (jsi el panadero es bueno!). (Nota: también hay un limite hasta el que pueden llegar los enzi-
por si solos en la degradacion de almidones, de modo que existe un umbral mds alld del cual ni
iera los enzimas pueden liberar todo el azticar de la harina. Pero no vamos a entrar en eso...)

Lo que ocurre en una masa bien fermentada es que libera la cantidad maxima de aziicar necesaria
a darle sabor y color pero conservando a la vez el almidén y la proteina necesarios para conseguir una
a 6ptima. El proceso completo de elaboracién del pan se basa en esta lucha: la carrera con y con-
#ra el tiempo para conseguir los mejores resultados posibles en cuanto a sabor, aspecto y textura.
Actualmente gran parte de la harina viene ya suplementada con harina de cebada malteada. La ce-
a se recoge cuando ya ha brotado, lo que activa los enzimas e inicia el proceso de conversién del al-
idon de la cebada en aziicar de cebada (lo que cominmente llamamos malta), Luego se seca y se mue-
% para obtener harina o se funde, obteniendo un jarabe. A la harina de panaderia se le anade una pequena
zantidad de esta harina, cargada de alfa-amilasas diastésicas, para potenciar la accién catalitica antes men-
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cionada. La actividad enzimatica tarda unas horas en cumplir su misién por completo, otro motivo por
el que la fermentacién lenta y prolongada da un pan mejor. Tal como hemos observado, el proceso de ca-
talizacién enzimética tiene un sistema de freno automatico propio que limita el grado de degradacion
que pueden alcanzar los enzimas por si mismos. Por este motivo no es necesario usar mucha malta; nor-
malmente con un 0,5 0 1 % basta. Una cantidad mayor harfa que la masa adquiriera un sabor a goma.

Un uso correcto de la harina de cebada malteada, con sus enzimas diastésicos, es su aplicacién
para mejorar el color de la corteza. Una pequefia adicién de malta diastasica (0,5 %) mejora especta-
cularmente la caramelizacién, al descomponer una mayor cantidad de maltosa del almidén de la hari-
na. En la mayoria de los casos no es necesario, gracias a la harina de cebada malteada que ya se afiade a
la harina de panadero en el molino, pero algunas formulas se mejoran atin mas afiadiéndoles un poco
durante la fase de mezclado.

Otro resultado de esta accion enzimatica es que una mayor cantidad del azticar que antes estaba atra-
pado en el trigo puede llegar al paladar. En realidad eso es lo mas importante que hay que saber con res-
pecto a los enzimas, en lo que nos basaremos para crear panes muy interesantes. La harina contiene una
cantidad de enzimas suficientes como para tener que afiadirlos siempre en forma de cebada malteada, siem-
pre que les demos tiempo suficiente para que cumplan su funcioén. Ese es, en esencia, el motivo por el que
los prefermentos crean un pan de calidad superior: nos permiten manipular el tiempo, estirarlo, de modo
que la maravillosa actividad quimica que se desarrolla a nivel celular pueda llevar a cabo su misi6n.

El panadero es el que debe decidir como usa las diferentes opciones de fermentacién para obtener el
mejor resultado posible. Hasta tiempos recientes, por ejemplo, los panaderos no han tenido acceso a la re-
frigeracion y a otros sistemas de control de la temperatura. Hasta los tltimos cincuenta afios aproximada-
mente los quimicos no han sabido interpretar los sucesos que hemos resumido en las tiltimas pdginas. Los
panes franceses, que en su dia se elaboraban siguiendo estrictamente el método 60-2-2 (60 % de agua, 2 %
de sal. 2 % de levadura) actualmente se pueden elaborar siguiendo formulas muy variadas, usando diversos
tipos de prefermentos o ninguno, como es el caso del pain a Pancienne de Philippe Gosselin (pag. 161). El
método establecido para la elaboracién de baguettes para la Copa del Mundo de la Panaderia (conocida como
«Olimpiadas del Pan») exige €l uso de un poolish, pero la utilizacion de un biga, una pate fermentée o inclu-
so alguna combinacién de estas y otras técnicas también puede dar unas baguettes de calidad superior.

FERMENTACION CON SOURDOUGH (MASA FERMENTADA ACIDA)
Y FERMENTACION BACTERIANA
Para completar esta seccion sobre la fermentacion tenemos que hablar del pan hecho con masa fermenta-

da 4cida, més conocido en la cultura anglosajona como pan de sourdough. En las paginas anteriores nos
hemos centrado en la fermentacién con levaduras potenciada por la actividad enzimdtica. No obstante, si-
multdneamente a la actividad de la levadura se produce una fermentacion secundaria, bacteriana, que tie-
ne un efecto diferente sobre el sabor del pan. En la pag. 234 aprenderemos un método para hacer masas de
arranque con levadura salvaje, seguido de una serie de formulas de pan que aplican ese método, pero an-

tes vamos a tratar algunas cuestiones y respuestas que explican a grandes rasgos este importante proceso.
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la levadura salvaje y la fermentacién bacteriana

2 que hace que el pan hecho con una masa de fermentacion dcida sea diferente al normal? La ma-
ersonas creen que la diferencia radica en una levadura salvaje especial, pero eso no es mds que

I respuesta. Si, para elaborar el pan de sourdough se usa una cepa silvestre de levadura llama-

Baromyces exiguus, a diferencia de la S. cerevisiae usada en los panes normales. Pero el complejo

£ado no lo crea la levadura salvaje. Otros organismos bacterianos, especificamente lactobacillus

hacillus, crean acidos ldcticos y acéticos al alimentarse de los azicares de la masa liberados por

gmas, y a ello se debe el sabor 4cido resultante. El tipico pan sourdough de San Francisco, por

sngun otro pan de levadura salvaje hecho en otros lugares del mundo.

SWADURAS QUIIMICAS

se=pcion de una férmula (Pan de maiz,
_381) este libro no habla de panes de
lacion rdpida con levaduras quimicas,
£r=o que es importante aclarar algunos
s sobre la levadura quimica, porque
s panaderos la usan. A los
shantes les ensefiamos que la masa
gde 2umentar de tres formas: biolégica o
ral (con levaduras naturales o salvajes);
: Nmnte vapor o aireado); y quimica
dura quimica, polvos de hornear y
jo amonico o bicarbonato aménico,
e aplicado al uso domeéstico). La
tacion fisica se produce

gscamente en cualquier producto
ado, ya que en cuanto queda atrapado,
= se calienta y empieza a hacer quela
crezca. Pero los elementos con los que
¢ k= asociamos son las masas laminadas
mo l2s de los hojaldres, las galletas
sz y los cruasanes, asi como los
soi=s o la pasta choux.

o de fermentacién quimica mas

s la levadura quimica, aunque en

»s platos también se usa el

ato sodico. Una forma de carbonato

sico se deriva del asta de los ciervos y

ies se le conoce también como

(«asta de venado»). Cuando se

2 en panaderia, suele ser para elaborar
wlos crujientes y secos como las galletas

saladas, ya que precisa que se evapore toda
la humedad para liberar su sabor a
amoniaco.

La fermentacién quimica crea diéxido de
carbono, igual que la biolégica u organica,
pero no lo hace a través de la fermentacién,
sino a través de un proceso quimico llamado
neutralizacién. En definitiva, lo dcido, que
tiene un pH bajo (inferior a 7 en una escala
del 1 al 14) reacciona con lo alcalino, que
tiene un pH mds alto (por encima de 7).

Al reaccionar lo dcido con lo alealino,
neutralizdndose, se crea diéxido de carbono,
producto derivado de esta accion. El
bicarbonato sédico es muy alcalino,
mientras que el acido tartdrico (crémor
tértaro) es muy dcido. Si mezclamos los dos
en un vaso de agua y afiadimos una aspirina,
obtenemos al momento un Alka Seltzer

(si no echamos la aspirina, tenemos agua
carbonatada).

En cualquier férmula que contenga
bicarbonato sédico es probable que
encontremos un ingrediente complementario
4cido, como zumo de citricos, miel, vinagre,
suero de leche o crema agria. Lo tipico es
que la cantidad de bicarbonato de una
férmula oscile entre el 0,5 y el 1,5 % del peso
de harina. La levadura quimica, que contiene
su propia mezcla de ingredientes 4cidos y al-
calinos en una base estable, se activa cuando

% contiene un tipo de bacterias particular llamado Lactobacillus sanfrancisco (jqué coinciden-
da a este pan sus caracteristicas especiales, un sabor mds penetrante y una corteza mas grue-

se humedece o se calienta. La levadura .
quimica de doble accién, que es la que
solemos usar més en casa, contiene por lo
menos dos tipos de dcidos. Un tipo genera
lo que llamamos accién inmediata, que
consiste en empezar por neutralizar los

elementos alcalinos (generalmente |

bicarbonato sédico) en cuanto se hidrata.

Suele consistir en dcido tartdrico o fosfato H

monocilcico monchidrato. El acido restante,
que puede ser sulfato de aluminio y sodio,
es sensible al calor pero no a la humedad,
de modo que no se activa con el bicarbonato
sédico hasta alcanzar los 65 0 70 °C.

A esto le llamamos accién al horno. Lo tipico §

es que una férmula contenga entre un 1y un
5 % de levadura quimica en proporcién a la
harina, pero algunas férmulas contienen
hasta un 7 %. Como este libro dedica un
gran espacio a la comprension de las
proporciones, estas proporciones —asi como
la comprensién de los fundamentos de
accion de las levaduras quimicas— deberian
ser una parte importante de nuestra base

de conocimientos.

Para mas informacién sobre el
funcionamiento de las levaduras quimicas,
recomiendo consultar las obras Cook Wise,
de Shirley Corriher (Morrow, 1997) y On
Food and Cooking, de Harold McGee
(MacMilan, 1984).
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sQué es lo que hace la levadura salvaje? A la levadura comercial estandar (8. cerevisiae), que es la
misma que se usa en la elaboracién de la cerveza (lo cual podria explicar por qué hay quien la llama
«pan liquido»), no le gustan los entornos 4cidos. Si la actividad bacteriana produce demasiado acido,
este tipo de levadura morird y hara que el pan adquiera un sabor raro, con un postgusto a amoniaco y
una estructura glutinica debilitada debido a la glutationa liberada por la levadura. Los panes elabora-
dos con S. cerevisiae habitualmente tienen un pH de 5,0 a 5,5.

Por otra parte, alalevadura salvaje (S. exiguus) le gustan los entornos dcidos (pH de 3,5 a 4,0), por
lo que se desarrolla comodamente cuando las bacterias producen dcidos lictico y acético. Como las
bacterias tardan aproximadamente el doble en crear sabor de lo que tarda la levadura en hacer crecer la
masa, es necesario usar una cepa resistente de levadura. Por eso se necesita levadura salvaje para
hacer un buen pan de sourdough.

;Cémo hacemos o cultivamos levaduras salvajes? No tenemos que hacerlas, puesto que ya viven a
nuestro alrededor, en el aire y en las plantas, los cereales y las frutas (estd en la «pelusa» blanca que se
encuentra en la piel de las uvas, las ciruelas y los granos de trigo). Lo que si hay que hacer, por supues-
to, es capturarlas y cultivarlas para hacer pan. Eso se consigue haciendo un cultivo o masa de arranque.
Un buen panadero sabe cémo mantener el cultivo con vida y sano de un lote a otro y la cantidad preci-
sa que debe usar para elaborar un pan sabroso. Forma parte del arte de la panaderia.

El truco mds importante a la hora de cuidar un cultivo de arranque es alimentarlo periédica-
mente con harina fresca y agua, dindole de este modo los nutrientes y los azticares que necesita para
mantenerse con vida. También se le puede mantener vivo pero en letargo refrigerandolo o congelindo-
lo, con lo que se ralentiza la fermentacion (la fermentacion de la levadura se detiene pricticamente por
debajo de los 4 °C). Un cultivo de arranque sano se puede mantener vivo indefinidamente si se cuida
bien. jAlgunas de las panificadoras de San Francisco llevan usando el mismo cultivo de arranque desde
hace mas de 150 anos! Profundizaremos mas en el proceso de creacion de un cultivo de arranque de le-

vadura salvaje al hablar de las formulas correspondientes.

Fase 4: Deshinchado (Desgasificacion)

El deshinchado de la masa, aunque suene a explosivo, es técnicamente un proceso de desgasificacién.
Existen cuatro razones para este proceso. La primera es que asi se elimina parte del diéxido de carbono
atrapado en la estructura creada por el gluten, ya que un exceso de diéxido de carbono acabaria asfi-
xiando la levadura. En segundo lugar, permite que el gluten se relaje un poco. En tercer lugar, la tempe-
ratura del exterior de la masa suele ser inferior a la del interior, de modo que la desgasificacién contri-
buye a igualar las temperaturas interior y exterior. Por tiltimo, con la eliminacién del exceso de gas se
redistribuyen los nutrientes y se inicia un nuevo ciclo de alimentacién.

Aunque muchos tipos de masa de pan requieren una desgasificacion completa como preparacion
para una segunda fase de crecimiento, también hay muchas a las que les va mejor una manipulacién

cuidadosa, para que conserven el maximo gas posible y crear asi grandes agujeros irregulares en el pro-
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Seccién transversal de una
masa cruda de pan francés, con
grandes bolsas de aire que
acabardn convirtiéndose en la
estructura de agujeros
irregulares del producto final.
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ducto final. Las baguettes francesas y otros tipos de pan francés suelen valorarse en funcién del tamano
de los agujeros o lo esponjoso de la miga.

Para hacer panes crujientes es importante conservar la mayor cantidad posible de diéxido de car-
bono tras la fermentacién primaria, amasando con cuidado. Estas pequefias bolsas de aire se convier-
ten en la base para los grandes agujeros irregulares que se formardn durante la fermentacion secunda-
ria y el horneado, marca distintiva de los panes caseros de alta calidad.

Algunos ciclos de fermentacién requieren un deshinchado y luego una segunda fase de crecimien-
to, como en la pasta no grasa de fermentaci6n larga del tipo de la del pan francés. Técnicamente, mien-
tras la masa siga en estado bruto, se trata de una fermentacién primaria por muchas veces que se des-
hinche. La fermentacién secundaria no empieza hasta que se divide la masa en unidades mds pequefias
(Fase Cinco). Por este motivo, cuando se menciona la fase de desgasificacion, se trata especificamente de
la desgasificacion anterior a la divisién y el pesado. El grado o la intensidad de este proceso depende por
completo del tipo de pan que se vaya a hacer. Habrd veces en las que el deshinchado consista simplemente
en el paso de la masa del cuenco a la superficie de trabajo. En muchos casos basta con eso para que se li-
bere diéxido de carbono y se consigan los cuatro objetivos primarios indicados anteriormente. En otros
casos, cuando se quiere obtener pan con agujeros regulares de tamafio medio, como en el caso del pan
de molde o los panecillos de mesa, el deshinchado supondré una desgasificacién total.

Me encanta pasar una masa suave y ristica como la de la ciabatta o la focaccia del cuenco a la super-
ficie de trabajo y observar cémo se hunde por su propio peso, extrayendo suavemente el gas pero conser-
vando el suficiente para mantener la agradable estructura esponjosa del gluten. La clave para trabajar con:

una masa de este tipo es ser delicado y trabajarla lo menos posible, para que conserve la mayor cantidad
de aire. Eso se puede conseguir manteniendo la masa bien enharinada o las manos hiimedas (la masa hi-
meda no se pega en las manos si también estdn htimedas). Este tipo de masa hiimeda no se trabaja con el
rodillo, sino que se dobla suavemente. Una vez més, el objetivo es que conserve el méximo gas posible de
modo que posteriormente, en la fase de fermentacion secundaria, el aire generado en tiltima instancia es-
tire la masa atn mds, creando grandes agujeros irregulares en el producto final y un pan mds sabroso..
El desafio de los que quieren emular los panes de gran categoria internacional que se producen hoy en dia
en las panaderias artesanas es manejar la masa, tal como dice el profesor Raymond Calvel, maestro de

maestros de panaderos, con «mano de hierro y guante de terciopelo».

Fases 5, 6 y 7: Divisién, boleado y reposo (ciclo intermedio)

La mayorfa de panes comerciales de fermentaci6n con levadura o natural (con masas dcidas) requieren
dos ciclos de fermentacién. Como norma, la masa primero fermenta en bruto (fermentacién primaria)
y una vez mas tras dividirla y darle forma (fermentacion secundaria). Entre estos dos ciclos de fermen-
tacion, la masa atraviesa tres fases importantes.

La divisién de la masa en porciones individuales es la primera fase de la fermentaci6n secunda-

ria, seguida inmediatamente por el boleado (moldeado primario) y el reposo (a veces denominado



srmentacion intermedia). Estas tres fases se suceden tan inmediatamente que las examinaremos en un
mismo apartado.

MVISION

= primer lugar, la masa debe dividirse y pesarse. Puede darsele ya su forma final o un tamano interme-
%0 en preparaci6n para la divisién final (por ejemplo, pesando primero piezas de 450 gramos que lue-
) se dividirdn en ocho panecillos de 56 gramos). A la hora de dividir, hay que intentar cortar la masa
apiamente (cortarla, no romperla) y con los minimos cortes posibles. Cada vez que se corta la masa,
«crean puntos débiles que afectan al resultado final si hay que combinar dos o mds piezas para conse-
jir el peso deseado. Hay que usar una espatula de panadero (o de pastelero) o un cuchillo de cocina de
rra para obtener cortes limpios.

DLEADO
continuacion se le da a la masa una forma preliminar, generalmente creando una boule (bola) o un
gard (torpedo). A esto se le llama boleado, y supone volver a estirar el gluten y crear una tensién su-

ficial por la piel de la masa, que contribuird a que la masa conserve su forma durante la fase de cre-
siento final. Si el producto final debe presentar grandes agujeros irregulares, el moldeado debe efec-
rse con suavidad para reducir la desgasificacién al minimo. Si se quiere obtener pan de molde o
mecillos, es correcto eliminar todo el gas posible durante el boleado.

La fase de boleado se puede considerar una fase de moldeado preliminar al moldeado final (aun-
ae a veces con el boleado ya se obtiene la forma final, si se van a hacer panes redondos). Cuando la for-
2 final sea la de un pan alargado, como en el caso de las baguettes, recomiendo modelar las piezas
ma de bdtards en vez de en boules, ya que eso facilitard el moldeado final. En las pags. 72-73 se en-

instrucciones con ilustraciones para la creacién de las formas preliminares.

spendiendo del tipo de pan que se vaya a hacer, la masa se puede volver a manipular enseguida, dan-
de su forma final casi inmediatamente, o puede que tenga que reposar hasta 30 minutos o més para
gar que el gluten se relaje. A esta fase se le llama reposo de la masa. Aunque muchos de los panes de este
ro pasan de la divisién al moldeado final, se puede aplicar el principio del reposo a cualquier masa
resista el moldeado. El iinico objetivo de esta fase es relajar el gluten tras el boleado para que sea mas
il de manipular durante el moldeado final. El que una masa requiera reposo o no dependera de tres
ticas que afectan al moldeado final —ductilidad, elasticidad y tolerancia—, todas ellas de-
sndientes del gluten de la masa.

uctilidad, elasticidad y tolerancia
el gluten estd apretado, la masa serd muy eldstica o mullida. Lo opuesto a la elasticidad es la ductili-
ad, que significa que la masa se puede estirar y doblar ficilmente. El moldeado del pan siempre de-
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pende de la relacién entre estos dos atributos junto a un tercero, la tolerancia. La ductilidad es la

cidad de la masa de estirarse y mantener la forma; la elasticidad es 1a tendencia a recuperar la forma ori-
ginal como una goma, y la tolerancia es la resistencia al amasado sin romperse. Los factores de elastici-
dad y ductilidad estin determinados sobre todo por el tipo de trigo o de harina, pero también influye
en ellos la intensidad del amasado. Al igual que un muiisculo, cuando la proteina del gluten se trabaja,
se refuerza en la medida que se lo permite su elasticidad natural e inherente. La tolerancia queda
determinada por la cepa del trigo o la mezcla empleada.

Otros factores que influyen en estos tres atributos son la hidratacién (una masa més hiimeda es
mis tolerante y déictil; una masa mds seca es mas eldstica y menos tolerante) y la temperatura de la masa
(una masa mas caliente es mds ductil, pero pierde algo de tolerancia).

Por ejemplo, cuando dividimos una masa en bruto de pan blanco o pullman en unidades mds pe-
queiias para hacer panecillos individuales, las unidades primero se redondean formando boules o ba-
tards y luego se dejan reposar de 5 a 20 minutos antes de proceder al moldeado final. Este reposo le da
tiempo al gluten para relajarse de modo que los panecillos no recuperen la forma de batards una vez ter-
minados. Cuando moldeamos baguettes u otro tipo de pan largo, a veces es necesario darles a las piezas
cortadas dos o tres tiempos de reposo, estirando progresivamente la masa hasta que adquiera la longi-
tud deseada. Cada vez que la elasticidad entre en juego, hay que dejar que la masa se relaje para que se
vuelva més dictil. Cuanto mayor sea el tiempo de reposo, més relajada y duictil serd la masa.

Lo que es importante comprender durante estas tres fases es que el objetivo final es dar formay
preparar la masa para su crecimiento final. La mayor parte del sabor ya se ha desarrollado durante la
fermentacién primaria. Ello se debe a que la transformacién inicial que tiene lugar cuando fermenta
la masa provoca unos cambios notables en el sabor. La fermentacién secundaria prolonga el desarrollo

del sabor, pero su efecto es menos significativo que el de la fermentacién primaria.

Fase 8: Moldeado

Existen decenas de formas tradicionales de pan y multiples técnicas para conseguirlas. Algunas son cld-
sicas y reciben nombres diversos por todo el mundo, como las boules, los batards, las baguettes o las ba-
rras o pains parisiens (también llamados stick bread en Estados Unidos, donde son la forma més usada
de pan francés y de sourdough). Otros son menos comunes o propios de una regién o una época del afio.
Ahora que ha resurgido el interés por los panes tradicionales, los panaderos aficionados han mostrado
un creciente deseo de aprender las técnicas de moldeado mas complicadas y originales. Estd aumen-
tando incluso el interés en los panes de formas artisticas.

Curiosamente, uno de los panes més dificiles de moldear es el de barra. Aunque lo veamos por to-
das partes y por sencillo que sea el concepto, es la primera forma por la que se juzga a los aprendices de
panadero. Existen muchos modos de conseguir esta forma, de modo que es importante considerar las
siguientes instrucciones sélo como punto de partida. Puede que el lector ya haya aprendido otro méto-
do o lo haya visto hacer de forma diferente. Debe comprenderse que el mio no es mas que uno de los
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muchos métodos posibles. Segiin se vaya haciendo més pan, con el tiempo se ird dando personalidad
- propia a la técnica personal desarrollando, consciente o inconscientemente, un estilo de moldeado pro-
ﬁo e inconfundible. No obstante, los métodos siguientes servirdn para iniciar la marcha.

. Entre las formas que explicaremos en las siguientes paginas estdn la boule (bola), el batard (tor-
pedo), la baguette, 1a corona, la espiga y otros cortes con tijera, el fendu (rasgado), la fougasse (pan de es-
¢alera), tabatiére (media luna), auvergnat (berlina) y pretzel, asi como panes de molde, pistolets (pane-
cillos alargados), panecillos de mesa, panecillos en malla, nudos y trenzas, No todas las masas sirven
a crear todas estas formas, pero la mayoria se presta a diversas. ( Algunas formas especificas, como el
Buagel 0 el suizo, se presentan junto a la formula del pan correspondiente.) Junto a la férmula de cada
pan se ofrecen recomendaciones sobre las formas preferibles.
Para algunas de las formas resulta practico usar titiles como cuencos o moldes, lienzos o gasas, 0 sopor-
£s con forma. No obstante, aunque estas herramientas hacen la vida mis ficil, se puede improvisar y conver-
i algunos titiles de cocina de uso comtin en herramientas de moldeado (véanse ejemplos en las pdgs. 34-36).
La mayoria de formas de pan empiezan por una boule o un batard, de modo que empezaremos

r ellos.
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BOULE (BOLA)

La boule es 1a forma bésica a partir de la cual se pueden hacer muchas otras formas. Por este motivo em-
pezaremos por un principio importante: la tensién superficial. Todo el ejercicio de dar a los panes esta
forma se basa en la creacién de una tensién superficial para permitir que la pieza crezca hacia arriba y
no hacia los lados. La tension de la piel hace que la forma conserve su forma cilindrica en vez de exten-
derse y achatarse. Por eso la clave radica en apretar fuerte por la hendidura de abajo para tensar la su-
perficie (como para eliminar las arrugas de una sibana). Se puede hacer de diversas formas, pero la mas
comtin es usando el borde de la mano o los pulgares para presionar la hendidura y ejercer presién en la

superficie. Si se comprende este método, se puede seguir el proceso a través de las fotografias y, con un

poco de practica, obtener buenos resultados.

(A) Forma una bola con la masa. (B) Para crear tensién superficial, estira el exterior de la masa creando una forma
oblonga, con cuidado de no apretarla mds de lo necesario y extraer el gas atrapado en la masa. (C) Repite este
movimiento de tensién, juntando los extremos opuestos para crear una bola regular. Tensa la superficie
presionando la masa por la parte inferior. donde convergen ambos lados. (D) Coloca las boules para la
fermentacién secundaria o para que reposen a la espera de darles otra forma.
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BBATARD (TORPEDO)

‘Un batard (literalmente, «bastardo») es un pan en forma de torpedo de 15 a 30 cm de longitud. Ademds
e ser una forma viable y popular en si misma, con un buen equilibrio entre corteza y miga, también es
abuena forma intermedia para crear otras formas. Por ejemplo, en vez de hacer una boule como paso
iminar para la formacién de una baguette o un pan de molde, yo prefiero hacer un batard. Asf ya
#engo parte del trabajo hecho y necesitaré menos esfuerzo para acabar de alargar la pieza tras el perio-
go de reposo.

#oldea la masa para darle la forma aproximada de un rectangulo. (A) Sin desgasificar la masa, pliega el tercio
erior como si fuera una carta, llevandolo al centro, y presiona para que se fije, creando con ello una tensién
perficial en el borde exterior. (B) Dobla el resto de masa por encima y (C) usa el borde de la mano para fijar la
entura y aumentar la tensién superficial de toda la pieza. (D) Reserva los bétards para la fermentacién secundaria
& para que reposen antes de darles una nueva forma
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BAGUETTE

Es la forma de pan que se hizo famosa en Paris y se ha convertido en el pan urbano por excelencia. La lon-
gitud varia de una regién a otra, pero para los panaderos aficionados el factor determinante es el tamafo
del horno. De modo que, aunque se puede llegar a crear una forma de baguette perfectamente manejable
de hasta un metro, en el horno de casa probablemente no quepan mas que barras de 30 a 40 cm. Por esta
razén las instrucciones que siguen son para baguettes de 230 g y 40 cm, pensadas para hornos y piedras de
hornear de tamafio convencional. Si se tiene acceso a un horno comercial se puede aumentar el peso hasta
los 400 gramos y la longitud hasta los 60 cm. Y si se tiene acceso a un horno de panaderia, se pueden hacer
baguettes de 70 a 90 cm y 450 a 540 gramos de peso, con lo que se obtendrén unas barras espectaculares.

Antes de seguir las fotografias explicativas, es importante hacer hincapié en la tensién superficial,
tal como se explica en las instrucciones de la boule. Con ello no sélo se conseguird que la masa crezca

manteniendo la forma cilindrica, sino que también serd mads facil marcar las barras antes del horneado.

Después de dejar reposar el béatard para que el gluten se relaje, levanta la masa y tira suavemente de los extremos.
(A) Haz una hendidura por el centro y pliégala como en el caso del batard, como si fuera una carta. (B) Sella la hen-
didura contra la superficie de trabajo para crear una tensién superficial. (C) Trabajando desde el centro de la pieza y
hacia el exterior, haz rodar la masa suavemente, estirdndola hasta obtener la longitud deseada. Si la masa es dema-
siado eldstica y se encoge sin alcanzar la longitud deseada, déjala reposar cinco minutos mds y luego hazla rodar de
nuevo. (D) Aparta las baguettes para la fermentacién secundaria.
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OURONNE (CORONA O ROSCA)

Haz una boule y practica un orificio en el centro. (A) Es-
tirala suavemente hasta crear una gran forma circular de
rosquilla. Déjala sobre la superficie de trabajo, espolvo-
reada con harina (B) y marca los cuatro cuadrantes con
un palo o un rodillo fino; espolvorea los surcos con hari-

na para evitar que se cierren. Deja que repose para la
fermentacién secundaria.
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ESPIGA Y OTROS CORTES A TIJERA

Moldea la masa como para una baguette y deja que pase la fase de fermentacién secundaria. (A) Justo antes de hornearla, corta la masa con unas tijeras
en un 4ngulo agudo, casi en paralelo a la pieza, cortando casi hasta la base —aunque sin llegar al fondo; la pieza debe permanecer unida. (B) Gira la=
secciones cortadas hacia los lados, abriéndolas lo més posible entre si. Hornea directamente sobre una bandeja forrada con pergamino. Puec
conseguir una forma de corona de laurel haciendo una anilla con una baguette y cortdndola después del mismo modo. Las tijeras también puec

usarse para crear interesantes disefios en cualquier pan casero, como en el panecillo de mesa de estas fotografias.
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e harina sobre un bétard o una baguette corta y (A) mércalo con
2 0 un rodillo fino, empujando hasta la base de la masa pero sin lle-
cortarla. Retira el palo y (B) espolvorea harina sobre la hendidura.
2 marcar el surco con el palo o el rodillo, abriéndolo ligeramente.
orea harina de nuevo sobre la hendidura. (C) Levanta la masa con
85d0, dale la vuelta y déjala boca abajo. Una vez pasada la fermenta-
#= secundaria, vuelve a darle la vuelta y hornéalo boca arriba.
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FOUGASSE (PAN EN ESCALERA)

Método 2: Alisa un bdtard tras la fermentacién secundaria y luego (A-B) corta con un cuchillo las formas que prefieras, abriendo los cortes justo antes
de hornear.
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ABATIERE (MEDIA LUNA)

= una boule y déjala reposar 10 minutos para que el gluten se relaje. Espolvorea la parte superior con harina. (A) Con un rodillo, alisa la mitad

Dola creando una solapa fina. (B) Unta la parte superior de la bola con aceite vegetal y (C) pliega la solapa por encima. Apdrtala para la fermenta-
secundaria.

VERGNAT (BERLINA)

Boule con un pedazo de masa. Corta otro pedazo de masa de una cuarta parte del volumen de la boule y alisalo para que quede en forma de
18 Apldnalo hasta obtener un circulo del didmetro de la boule. Aplica una pequefia cantidad de aceite de oliva sobre la boule y coloca el circulo
{B) Presiona el circulo clavéndolo en la boule con el dedo para sellar ambas masas. (También se puede poner una bolita de masa en el orificio
=ar por encima con semillas de amapola.) Luego se reserva para la fermentacién secundaria.
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PRETZEL

Estira con el rodillo una masa
de 85 a 140 g hasta que alcance
de 30 a 38 cm de longitud. (A)
Cruza los extremos haciendo
un lazo y dale otra vuelta para
fijarlo. Levanta los dos extre-
mos y llévalos hasta la parte
ancha del lazo, apoyando las
puntas sobre el borde de la
masa (B).

PISTOLET
(PANECILLO
ALARGADO)

(A-B) Aplana suavemente la
pieza de masa que quieras usar
y dobla los lados hacia el inte-
rior para crear una forma cua-
drada. Hazla rodar y presiona
sobre |a hendidura como en un
bétard para crear tension su-
perficial. (C-D) Estira la masa
hasta crear una forma de torpe-
do, ejerciendo una mayor pre-
sién sobre los extremos para
afinarlos. (También puedes
marcar la pieza al estilo de un
fendu para darle un aspecto
mds original.)
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PAN DE MOLDE

52 el trozo de masa correspondiente con la mano, aplanando los bordes para crear un rectdngulo regular de unos 13 cm de ancho y de 15 a 20 cm

- (A-B) Trabajando la masa longitudinalmente, ve pasando el rodillo por partes, presionando en las junturas con una rotacién de la mano para
tar a tensién superficial. La pieza se ird ensanchando a medida que la trabajas, hasta alcanzar de 20 a 22 em. (
de la mano o con los pulgares. Haz rodar la pieza para igualarla, pero sin afinar los extremos. Procura
ar. (D) Colécala en un molde ligeramente engrasado. Los extremos de |a pieza deben tocar los extre

C) Presiona la tltima juntura con
que la superficie superior de la pieza que-
mos del molde para que crezca de forma
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PANECILLOS DE MESAY EN MALLA

Limpia cualquier resto de harina de la superficie de trabajo y pasale un trapo hiimedo para aumentar la friccién. Ahueca la mano y coloca una porcién
de masa dentro. (A) Presiona firmemente la masa contra la superficie como si quisieras que la atravesara, girando la mano al mismo tiempo en un mo-
vimiento circular, impulsando la masa con el borde de la mano. La masa debe tender hacia la palma de la mano y formar una bola compacta (B). (Con
la practica, esta técnica de moldeado se puede efectuar con ambas manos 2 |a vez.) Para hacer panecillos en malla: Pon el nimero que desees de pa-
necillos sobre una bandeja con pergamino de modo que se toquen (C) y que, cuando crezcan, se aprieten. Una vez horneados ser fcil separarlos une
a uno.

NUDOS

(A) Estira una porcién de masa hasta obtener
una tira de 15 a 20 cm de longitud (55 g para un
panecillo de sobremesa, 85 o 115 g para un pa-
necillo de bocadillo). (B-C) Hazle un nudo sim-
ple. (D-E) Pasa ambos extremos por el centro
una segunda vez. Imaginando que miras la es-
fera de un reloj, un cabo saldrd por las 7 en pun-
to y el otro por las 5 en punto (un extremo baja-
r4 por el hueco y el otro subird, dejando una
pequefia ranura en el centro).
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N TRENZADO

principio fundamental a la hora de hacer pan trenzado es estar seguro de que todas las tiras tienen el
im0 peso y la misma longitud. Recuerda también que los nimeros de posicion hacen referencia a la
Bicion real de las tiras sobre la superficie de trabajo (empezando desde la izquierda) y no a las tiras pro-
smente dichas (de modo que el nimero de una tira determinada va cambiando a medida que la vas

szando). Para formar las tiras, usa el mismo movimiento utilizado para moldear baguettes.

ENZA DE DOS CABOS

2 dos tiras de masa de igual peso y longitud, toma los dos extre-
Ia tira inferior y crizalos. (B) Cruza los extremos de la otra tira del
#=a modo. (C) Sigue cruzando los cabos de este modo hasta que no
masa. (D) Presiona las puntas entre si para sellar los extremos.
2 12 trenza de lado.
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Esta es la tnica trenza que se empieza por el centro. Coloca tres tiras de igual peso y longitud en
perpendicular a ti y en paralelo entre si. Numera |as tiras desde la izquierda con los nimeros 1,2 §
3. Empezando por el centro de la pieza y en direccién hacia ti, sigue este patrén: tira exterior dere-
cha sobre la central (3 sobre 2); (A) tira exterior izquierda sobre la central (1 sobre 2). Repite hasta
que llegues al final de la masa. (B) Presiona el final para sellarlo y (C) gira la pieza 180 grados para .
que el extremo abierto te quede delante. Completa la trenza pero pasando las tiras por debajo has-
ta llegar al final. (D) Presiona bien las puntas a ambos extremos para sellar la pieza (E). Para hacer.
una trenza doble (trenza de fiesta): Haz dos trenzas de tres cabos: las tiras de la primera deben pe-
sar el doble que las de |a segunda (por ejemplo: tiras de 170 gramos para la primeray de 85 gramos
para la segunda). (F) Coloca la trenza més pequefia sobre la mayor, en el centro.



HRENZA DE CUATRO CABOS

a cuatro tiras de masa del mismo peso y longitud por un extremo, con las puntas hacia ti. Desde la izquierda, numéralas 1, 2, 3y
Sigue este patrén: 4 sobre 2, 3 sobre 1y 2 sobre 3. Repite hasta acabar la masa y sella los extremos al llegar al final.
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TRENZA DE CINCO CABOS

(A) Conecta cinco tiras de masa del mismo peso y longitud por un extremo, con las puntas hacia ti. Desde la izquierda, numéralas 1, 2, 3, 4 y 5. (B-C}
Sigue este patrén: 1 sobre 3, 2 sobre 3y 5 sobre 2. Repite hasta acabar la masa y sella los extremos al llegar al final (D).
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2 9: Fermentacion secundaria

s llaman los panaderos a la fase final de fermentacién. Tanto la fermentacion primaria como la
ecundaria son una forma de maduracién (es decir, comprobar que la levadura ha hecho crecer
a) y es correcto llamar fermentacién a ambas fases. Pero en un ambiente profesional, cuando

hlamos de fermentacion solemos referirnos a la fermentacién primaria, y la secundaria suele espe-

Desde el momento en que dividimos la masa (Fase Cinco) empieza el ciclo de fermentacién se-
ia. La novena fase, de fermentacién secundaria, es el momento élgido de la fermentacién secun-
donde la masa acaba de aumentar en preparacién para el horneado. Para que la masa aumente,
fermentacion debe crear diéxido de carbono ademis de alcohol. El resultado es un mayor desarrollo
s sabores de la masa, pero no tanto como durante la fermentacion primaria, que provocé la trans-
macion inicial. La funcién mds importante de la fase de fermentacion secundaria es hacer que la
sa adquiera el tamafio adecuado para el horneado. En muchos casos es el 80 0 90 % del tamaiio fi-
deseado, a la espera de que siga creciendo en el horno (el toque del horno). No obstante, en algunos
4os la masa adquiere su tamano final, si no es de esperar un gran crecimiento en el horno. En general,
que fermentan sin molde, como los panecillos o las barras, llegan a la fase de horneado antes
doblar su tamafio, puesto que se espera que crezcan bastante en el horno. (Si la masa se deja madu-
Hhasta doblar su tamafio, puede hundirse al marcarla.)

Para la fermentaci6n secundaria se pueden usar cuencos de maduraciéon o moldes, o sencilla-
e bandejas cubiertas con pergamino (véase el apartado «Utiles de moldeado y fermentacion se-
ia», en la pdg. 34). Es importante usar un tamano que se ajuste al peso de la masa. Las instruc-
mes de la receta servirdn de guia para escoger un molde del tamafio correcto y prepararlo para la

mentacion secundaria.

iA CAMARA DE FERMENTACION SECUNDARIA IMPROVISADA
anaderias profesionales suelen usar cdmaras de fermentacién regulables en las que se puede con-
la temperatura y el grado de humedad para que el panadero pueda calcular con precision
=mpo de madurado. Suelen graduarse a 32 °C y a una humedad aproximada del 80 %. El control es
jalmente importante en situaciones de alta produccion, porque el horno tiene que estar listo para
ir el pan en el momento en que el pan esté listo para entrar en el horno. Si la masa no estd lista, la
aderia perderd tiempo y dinero; si la masa estd lista demasiado pronto, puede fermentar de mds
espera que el horno esté disponible y puede que no alcance la calidad esperada, se deshinche
» crezca lo necesario. Como en la vida, hay un momento para cada cosa.
El panadero aficionado no suele tener que pensar en esas cosas, pero si tiene que permanecer
Mo y controlar esta fase. Si no se dispone de los medios de control de una cara cdmara de fermenta-
. quedan las opciones de que la masa madure a temperatura ambiente o en un entorno controlado
isado. La temperatura es un factor determinante para decidir el tiempo de fermentacién. Con
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cada 9,5 °C se dobla o se reduce a la mitad el tiempo de fermentacién. Por ejemplo, si la masa dobla s&
tamaiio en 90 minutos a 21 °C (temperatura ambiente media), solo tardard 45 minutos si la tempe
tura es de 30,5 °C. Por el contrario, tardara 3 horas si la temperatura es de 11,5 °C. Cualquier variacion

de temperatura intermedia afectara al crecimiento de la masa proporcionalmente.
Las cdmaras de fermentacién también controlan la humedad, lo cual es importante, porque si en

la superficie de la masa se crea una piel, limitara la capacidad de crecimiento de la masa, actuando come

to en casa.

Las bolsas de pléstico de uso alimentario proporcionan un ambiente bastante controlado. La bol

sa protege la masa de cualquier corriente de aire que pueda secar la piel y atrapa la humedad para man-
tener suave la superficie de la masa. Otra ventaja de la bolsa en comparacién con una envoltura de plas-
tico, que también protegeria la superficie de la masa, es que no se adhiere a la masa, con lo que no limita
su crecimiento.

También se puede usar un cuenco invertido que sea lo suficientemente grande para tapar la masa,
como un bol de acero inoxidable o una gran ensaladera. Si el cuenco tiene un tamano suficiente, se pug-
de incluso aumentar la temperatura y el grado de humedad colocando una taza de agua recién hervids
junto a la masa antes de taparla.

der con cautela, quiza usandolo s6lo 15 minutos en un dia fresco y retirando la masa para que comple
te la fermentaci6n a temperatura ambiente.) En un microondas se puede poner una taza de agua hasta

que casi hierva y luego meter la masa en el interior y cerrar la puerta.

interior y se cierra la puerta. La temperatura serd mayor que con ninguna otra técnica de improvisa-
cién, de modo que la masa crecerd més rdpidamente, aproximadamente el doble que a temperatus
ambiente. Resulta especialmente indicado para los panes de molde enriquecidos en los que el sabor de
la fermentacion no es tan esencial como en panes menos grasos. La temperatura del lavavajillas es lige-
ramente superior a lo recomendable para una fermentacién en bruto prolongada y la mayorfa de
masas fermentaran demasiado rapido para extraer su mejor sabor, pero es excelente para una fermen=
tacion secundaria, al permitir que las piezas crezcan en 30 o 45 minutos.

Cuando el tiempo no es problema, no hay nada como dejar madurar la masa lenta y gradual-
mente a temperatura ambiente, tal como se indica en la mayoria de las férmulas. Con ello se consigue

un mayor control y el maximo sabor, pero suele requerir por lo menos una o dos horas, o mas en al
nos casos. Encontrar lugares templados, como la parte superior de la nevera o el interior de una venta-
na soleada puede acelerar el proceso de fermentacion secundaria si asi se desea.

88 LOS CIMIENTOS DEL PAN: PRESENTACION



NICES Y COBERTURAS

N0S casos es correcto barnizar la superficie de la masa con una capa de huevo entero o de clara
evo, como en el caso del challah o el suizo, o decorarla con semillas u otra cobertura, como una
a holandesa (véase la pag. 192). Lo mejor suele ser hacerlo antes de que la masa haya adquiri-
s volumen final, ya que luego se vuelve demasiado frégil para soportar la presién de la brocha y
de perder el gas y hundirse. Determinar el momento exacto en que se puede hacer probablemente
mds importante de esta fase. Por ejemplo, si se espera a que el pan francés haya adquirido su ta-
b final y luego se marca para el horneado, el pan se deshinchard. Pero si se hace mientras crece, el
‘2dquirird un volumen estupendo en el horno y se abrira por las lineas de corte, tal como veremos
2 Fase Diez, o de horneado.

Hay algunos barnices y adornos indicados especificamente para determinados panes. Por ejem-
&s frecuente barnizar el pan de centeno con huevo batido para darle un brillo claro. Los panecillos
wbremesa y los suizos suelen requerir un barniz hecho con huevo entero batido, ya que la yema le
= tono dorado al brillo de la clara. El agua es el elemento maés utilizado para barnizar, porque no

2 al dorado de la masa, permite la aplicacién de semillas y copos como los de avena o salvado, y

=n potencia el crecimiento del pan y le da brillo. He visto recetas que indican el uso de vinagre

%0 como barniz, pero yo no lo uso, ya que no le veo aplicacién. No obstante, si me gusta la cober-

Bolandesa sobre un pan de Viena y, en ocasiones, sobre un pan de molde.

Las coberturas mds usadas en panaderia son las semillas de amapola, sésamo y, ocasionalmente,
ficaravea o de otro tipo. También son populares los copos de avena o de otros cereales, y a veces el
o o la harina espolvoreada. Para fijarlos se remoja la parte superior de la masa con una brocha
#a en agua (o en huevo diluido) y se espolvorea la cobertura, o se envuelve la masa en un trapo hu-

B ¥ luego se reboza en el material de cobertura. El primer procedimiento se puede aplicar antes o

&5 de la fermentaci6n secundaria, mientras que el segundo procedimiento debe aplicarse antes de
entacion secundaria de la masa.

Ia hora de decorar una masa hay que tener en cuenta las reglas generales de cocina aprendidas
|2 prictica. Una cobertura debe ser funcional (comestible), debe ser bonita y debe potenciar el sa-
Las coberturas meten a los Jovenes cocineros en més problemas de los que se pueda imaginar la
a veces les cuestan puntos en los exdmenes practicos e incluso les puede costar el empleo si los
Por ejemplo, las hojas de menta pueden darle un tono verde perfecto como complemento a
2, pero el sabor se complementard con los demdas? Lo mismo ocurre con las coberturas del
Primero comemos con la vista, de modo que cualquier cobertura escogida debe hacer el pan més
#iv0. Pero hay que asegurarse de que el sabor de la cobertura potenciard el del pan en vez de entrar

apetencia o anularlo o, atin peor, oscurecerlo, como suele ocurrir cuando hay un exceso de hari-
de cereal secos en la superficie.
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Baguettes marcadas
con cuchillas.

Fase 10: Horneado

Durante esta fase tienen lugar muchas actividades, entre ellas el marcado de la masa, la preparacion y
la carga del horno y las pruebas de coccién. Por supuesto, el momento crucial del proceso tiene lugar ¢n
el horno, donde se producen tres reacciones de importancia vital: la gelatinizacién de los almidones,
la caramelizacion de los azicares y la coagulacién y tostado de las proteinas. Estos procesos son puntos
de control criticos que determinan la calidad del producto final.

Primero los consejos précticos; luego, los conceptos tedricos:

MARCADO DEL PAN
El objetivo de marcar el pan antes de hornearlo es que libere parte del gas atrapado en su interior. Asf se fa-
cilita un crecimiento correcto en el horno y que el pan adquiera un aspecto final atractivo. Los cortes son
tan funcionales como decorativos. En muchos casos evitan que el gas atrapado en el interior cree tineles
o cavidades en el pan («la cdmara donde duerme el panadero», como suelen decirse los panaderos para
mofarse). Cuando se hacen con gracia, los cortes potencian en gran medida la estética del pan. Las
lineas marcadas, sean rectas o curvas, son el sello distintivo de todo alimento que se presenta al publico.
En la mayoria de casos, los cortes se efecttian justo antes del horneado, pero en ocasiones se ha-

cen antes. En este sentido, las marcas, cortes, incisiones, sajaduras o como se les llame en cada caso, se
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sittan en alglin punto entre la Fase Nueve y la Fase Diez. Nosotros consideraremos el marcado como
e del proceso de horneado, ya que los cortes, por mucho valor estético que puedan tener, también
aportan un claro efecto beneficioso durante la coccién.
Los cortes mds caracteristicos son los asociados con las baguettes y otros tipos de pan de barra eu-
supeos. Lo mejor es hacerlos con cuchillas, como la de un cutter o una cuchilla de afeitar (véase la foto-
fia en la pagina anterior). El corte se hace con la punta de la cuchilla para evitar arrastrarla por la masa
%o que la rasgaria en vez de cortarla). A menudo les digo a mis estudiantes que se concentren en obtener
corte limpio, como cuando se abre un sobre con un abrecartas. El corte no debe ser recto, sino oblicuo,
£asi en paralelo a la superficie del pan. Asi se facilitard la separacion entre la parte de la corteza cortada y
# resto de la pieza, creando una «cicatriz». Al hornear el pan, aumentars, liberando parte del gas atrapa-
b por sus puntos més débiles, los de corte, provocando la apertura de la pieza en lo que los franceses lla-
a la grigne o «la mueca» y en algunos lugares de Espana se llama «grena». En los concursos las piezas
twaloran en gran medida por la uniformidad y consistencia de las marcas y la calidad de la grefia.
En algunos casos los cortes son caracteristicos del lugar o el panadero especifico. Un mismo tipo
£ pan se puede marcar con estilos diferentes. Por ejemplo, se puede marcar una boule con una marca
& doble cruz (#) o con una espiral, o con unos cortes verticales en los flancos que se pueden cruzar o
). en forma de asterisco o estrella. Asi pues, aunque es cierto que existen convenciones y protocolos en
% sistemas tradicionales europeos, en realidad no hay mds normas que las que més convengan para
bener un resultado bonito y funcional.
Si se prefiere usar un cuchillo con sierra afilado, o cualquier otro tipo de hoja, hay que recordar
% es el cuchillo el que tiene que realizar el corte. Es decir, hay que resistir la tentacion de presionarlo
tra la masa. En vez de eso, hay que hacer que penetre en la masa y deslizarlo después, dejando que
&l peso y el filo del cuchillo los que hagan el corte y no la presion hacia abajo. Asi se obtendra un cor-
nas limpio, lo que permitird que se abra en vez de hundirse bajo la presién de la mano.

IEPARACION DEL HORNO PARA LA COCCION A LA PIEDRA

CARGA DE LA MASA

bchos de los panes de este libro son panes hechos a la piedra, es decir, pan colocado directamente so-
ta piedra o la superficie caliente del horno. Las instrucciones suelen ser: «Prepara el horno parala
£ci0n a la piedra tal como se describe en las pdginas 91-94». El objetivo de la coccidn a la piedra es
el calor directamente en el pan de la forma mds inmediata posible, para que el pan crezca y la
a quede crujiente. La mayoria de hornos profesionales tienen generadores de vapor que emiten
‘potente chorro de vapor al apretar un botén. La mayoria de los caseros no tienen esta posibilidad,
Bgue empiezan a aparecer algunos que si la ofrecen.

Hay varios modos de reproducir las condiciones de un horno a la piedra profesional en casa, aun-
& ninguna iguala la capacidad de un horno profesional de conservar el calor y emitir un tremendo

prro de vapor. El primer método consiste en el uso de una piedra de hornear, tal como explicamos en
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CARGA DEL HORNO

Jennifer usa el reverso de una bandeja de horno para deslizar las Alex usa una pala generosamente espolvoreada con semolina para
barras sobre una piedra de hornear deslizar las baguettes directamente sobre la piedra.

la pag. 39. Se pueden colocar las piezas directamente sobre una piedra de hornear o sobre tejas sin es-
maltar usando el dorso de una bandeja de horno (A) o una pala (B) generosamente espolvoreada con
semolina. (En algunos casos, no pasa nada si se deja la masa sobre el pergamino durante la coccién, tal
como indican las instrucciones de la receta.) Aunque casi todos los panes se pueden hornear directa-
mente sobre una piedra de hornear, algunos los prefiero dejar sobre la bandeja. Entre ellos estdn las ma-
sas enriquecidas (como el pan de patata y romero) que tienden a quemarse si no se evita el contacto di-
recto con la piedra, y las masas que resbalan peor debido a su forma, como una baguette cortada en
espiga. Los lectores que se sientan preparados para cocer a la piedra pueden pasar por alto mis instruc-
ciones para cocer en bandejas y disfrutar de esa experiencia definitiva.

El segundo modo de imitar una coccién profesional en un horno a la piedra es usar la técnica de
doble vaporizacién. No todos los panes requieren vapor, pero sin duda es importante para los panes ca-
seros. El vapor retrasa el inicio de la gelatinizacion, déndole al pan mds tiempo para crecer en el horno.
También le da un atractivo brillo al pan. Su valor slo se aprecia durante la primera mitad del procesa
de horneado. Después, el pan necesita un entorno seco en el que desarrollar su crujiente corteza. Por
esta razén, todo el vapor se genera durante los primeros segundos de horneado, y el efecto va disipan-
dose a medida que el pan se hornea. Vaporizar mds tarde no sirve de nada, ni siquiera a los pocos mi-
nutos, cuando la corteza ya ha fraguado.

Yo solfa aconsejar rociar las paredes del horno con agua para crear vapor, pero luego descubri un
modo mejor. Mientras se precalienta el horno, coloca una bandeja gruesa de hierro o una cazuela
de hierro colado vacia en el estante superior o en la base del horno (sila bandeja es fina se combard con

las altas temperaturas; por eso prefiero una cazuela de hierro colado o una bandeja gruesa de horno).
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METODO DE LA DOBLE VAPORIZACION

= agua caliente a la bandeja precalentada para obtener un cho-

es de introducir el pan en el horno, echa agua caliente en la bandeja, cuanto mds caliente mejor (no
porta que hierva). No uses cubitos de hielo, ya que roban demasiado calor al horno para la descon-
gon. Lo que queremos es un vapor instantaneo, no sélo agua. El agua caliente se debe echar cuan-
8¢ coloca el pan en el horno (A). Cuando pongas agua caliente en la bandeja caliente, hazlo desde un
&0 ¥ usa manoplas para evitar quemarte con el vapor.

Ademis de la bandeja para el vapor, puedes usar un vaporizador (B) o ir a lo grande y usar uno a
gon, de los de jardineria. La cantidad de agua que crea el vaporizador genera una gran cantidad de
en poco tiempo. Es importante recordar que la idea es crear vapor, no humedecer la masa, lo que
pcaria manchas. Llena el vaporizador o aerosol con agua a temperatura ambiente. Apunta a las pa-
= de los lados y del fondo del horno de modo que el agua dé en las paredes y se vaporice inmediata-
Asegiirate de no mojar ninguna ldmpara ni cristal. La experiencia me ha ensefiado a colocar una
i sobre la ventana del horno cuando echo el agua a la bandeja y cuando la rocio sobre las paredes.
gota de agua sobre el cristal caliente, aunque sea un cristal templado, puede hacer que se agriete el
algo muy desagradable a la par que caro de reparar. Después de pulverizar el agua, cierra ense-
2 Ia puerta y espera 30 segundos. Luego repite el proceso. Generalmente yo pulverizo tres veces, a in-
s de 30 segundos, para imitar lo més posible la emisién de vapor de un horno de panaderia, pero
i ez que se hace el horno pierde calor. Por eso resulta préctico regular el horno a 25 0 50 °C mds de
peratura necesaria durante el precalentado. Hasta que no he acabado con la vaporizacién no bajo
tato hasta la temperatura de horneado especificada, normalmente de 230 0 220 °C, segtin el tipo
Probablemente el horno esté a una temperatura inferior tras la vaporizacion, pero no tardard tan-

‘pecuperarse como si el termostato hubiera estado en 230 °C desde un principio.

Rocfa las paredes del horno con un vaporizador para generar mas
= Ce vapor. vapor.
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LA CLOCHE

]
i
i
i
Un método para simular el horneado a la piedra que aporta volumen y brillo al pan. Es cara y se rompe I
(aunque no se requiere ni aparece en las férmulas de si se cae al suelo. También se calienta mucho y es dificil 1
este libro) es el uso de la cloche, una pequefia ciipula de manipular sin quemarse. Pero si se tiene se puede ]
de cerdmica que encaja dentro del horno. Es un usar con toda libertad para hacer panes de uno en uno.
accesorio divertido y atrapa la humedad muy bien, lo iSigue las instrucciones que la acompafian y diviértete! i

En la mayoria de hornos caseros —aunque no en todos— hay que girar las piezas 180 grados para con-
seguir un horneado regular. Eso suele hacerse a medio proceso de coccién, pero hay que recordar que
cada horno cuece de modo diferente, asi que los tiempos de coccién son sélo sugerencias, no leyes ina-
movibles. El mejor modo de determinar si estd hecho el pan es introducir un termémetro de lectura

instantdnea en el centro de la pieza y hornearla hasta que alcance la temperatura indicada.

LAS REACCIONES QUE SE PRODUCEN EN EL HORNO

Gelatinizacién de los almidones

La harina estd compuesta aproximadamente de un 80 % de almidén, parte del cual revierte en diver-
sas cadenas de azticares durante la fase de fermentacién, aunque la mayoria se mantiene en forma de
granulos y complejas moléculas de almidén. Tal como explica Shirley Corriher en su magnifica obra
CookWise, el almidén basicamente es una union de «cientos o incluso miles de moléculas de gluco-
sa unidas». En el caso del trigo y de la mayoria de cereales usados en panaderia, se les llama amilosas
(el resto se llaman amilopectinas, o almidones céreos, predominantes en la tapioca, el arrurruz
y el almidén de maiz). La gelatinizacién o gelificacién es la reaccién quimica que se inicia cuando el
almidén y el liquido se calientan, y sigue al aumentar la temperatura interna hasta que el almidén
absorbe y atrapa todo el liquido que puede y luego explota, llenando el liquido de moléculas de almi-
dén y espesando la mezcla. El punto de explosién de la mayoria de amilosas estd entre los 82 y
los 100 °C. Eso explica por qué la temperatura minima que debe alcanzar el centro de una pieza de pan
es de 82 °C (y por qué nunca sobrepasard los 100 °C). Cuando los almidones alcanzan su punto de
explosién se clarifican, volviéndose transparentes o translicidos, y se cuajan, creando una masa séli-
da que se puede incluso cortar.

Desde la perspectiva del panadero, cuya misién es la de extraer todo el sabor del cereal, la gelati-
nizacién es importante por dos motivos. El primero es la necesidad evidente de dar densidad a la masa
para que se convierta en pan. El segundo consiste en que el paladar responde al almidén gelatinizado
de forma diferente que ante los almidones no gelatinizados. Las moléculas de glucosa —o de aziicar—
son carbohidratos complejos, tan enmarafiados como un ovillo, y saben a serrin si se comen en forma
de harina, o0 a pasta, cuando se comen en forma de masa cruda. El proceso de fermentacién y la acti-
vidad enzimética de la amilasa desencadenan la descomposicion de los azticares del almidén, tal como
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vimos en la Fase Tres. Pero es el calor el que transforma los almidones restantes en un gel clarificado al
gelatinizarse la masa. Con ello, la insipidez de la masa cruda da paso a una sensacién clara, limpia y fres-
ca en la boca. Los almidones no tienen sabor propio, pero cuando se gelatinizan dejan paso a otros sa-
bores, liberando los sabores ocultos del pan, generalmente ocultos tras los complejos almidones.

Caramelizacién de los aziicares

Cuando el azicar se aproxima a los 163 °C, empieza a endurecerse y oscurecerse, proceso que conoce-
mos como caramelizacién. Tras la explicacion sobre la gelatinizacién, sabemos que la temperatura in-
terna de la masa no superard los 82 o 100 °C, lo cual no basta para caramelizar los azticares, pero el ex-
terior del pan queda expuesto a la temperatura maxima del horno. La corteza casi alcanzard la misma
temperatura que el horno, provocando que los azticares de la superficie se caramelicen, lo que explica
que la corteza habitualmente sea de color tostado. Es mds, al calentarse los azicares, sus moléculas se
recombinan de diversas maneras con otros ingredientes, como las proteinas. En algunas configuracio-
nes, estas asociaciones azlicar-proteina se tuestan a menor temperatura. Este fenémeno se conoce
como reaccioén de Maillard en honor al doctor L. C. Maillard, descubridor de este tipo de carameliza-
cién, que se registra a una temperatura inferior que la normal. Las diferentes cadenas se tuestan —o se
caramelizan— con diferentes tonos. Una masa joven de pain ordinaire, de 4 horas, carameliza con un
tono amarillo dorado. No obstante, un pain ordinaire hecho con un 50 o un 100 % de prefermento o
metido toda la noche en la nevera para retrasar la fermentacién carameliza con un tono cobrizo por-
que los enzimas han tenido tiempo de descomponer mas la maltosa y la glucosa atrapadas en las ami-
losas. Fl efecto de estas diferentes reacciones de caramelizacién se refleja tanto en el aspecto visual como
en el paladar, y depende del tiempo de fermentaci6n, de la actividad enzimatica y de la temperatura del

horno.

Coagulacién y tostado de las proteinas

La tercera reaccién que produce la coccién empieza con la desnaturalizacién y la coagulacion de las
proteinas, pero acaba con el tostado de las mismas al ir adquiriendo la masa una temperatura cada vez
més alta. Lo primero es la desnaturalizacién, con la coccidn de las proteinas. Estas moléculas, muy en-
marafiadas, se abren y se estiran al alcanzar los 60 0 63 °C, pero poco después se enredan con otras mo-
léculas también desnaturalizadas y crean cadenas proteicas fuertemente unidas. Este fenémeno se de-
nomina coagulacién y se puede observar claramente al freir un huevo, viendo cémo el liquido
translicido de la clara va volviéndose opaco y firme. Lo mismo ocurre con el pan durante la coccion.
Como la harina del pan tiene aproximadamente un 12 % de proteinas (el gluten) y esta protefna for-
ma la estructura que atrapa el diéxido de carbono, que es lo que hace crecer el pan, a medida que se
calienta el pan las proteinas se van cociendo mds alld de la simple coagulacién. La coccién, que signi-
fica la aplicacién de calor a un producto alimenticio, elimina toda humedad que no haya quedado en
los almidones gelatinizados. Eso supone précticamente una reduccién, lo que concentra los sabores.
Al quedar expuestas las proteinas a una mayor temperatura, emergen mds sabores a frutos secos del
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gluten que da estructura al pan. Una vez mds, la verdadera misién del panadero es extraer el sabor de

los ingredientes.

COMO SABER CUANDO ESTA HECHO EL PAN
Todas las férmulas dan instrucciones para saber el estado de la coccién, pero éstos son algunos princi-

pios generales:

B El pan firme y de corteza dura se cuece hasta que el centro de la pieza alcanza los 95 0 100 °C
(en la mayoria de los casos yo procuro que llegue a los 96 °C). Desde luego, si la corteza pierde el
tono tostado y se vuelve negruzca —es decir, pasa de caramelizarse a carbonizarse— puede que
haya que retirar el pan antes de que alcance esa temperatura interna. O se puede cubrir el pan con
un papel de aluminio o pergamino para que disponga de unos minutos mas de coccién, El
objetivo de un horneado a alta temperatura es eliminar el exceso de humedad para concentrar los
sabores. Por otra parte, el intenso calor asegura una gelatinizaciéon completa de los almidones, con

lo que se extrae mds sabor del cereal.

B El pan blando, como los panecillos enriquecidos y el de molde, necesita superar como minimo
los 82 °C por el interior. Las piezas pequefias, como los panecillos, estardn hechas en cuanto
superen los 82 °C, pero en el caso de panes mds grandes yo prefiero esperar hasta que la masa
alcanza los 85 u 88 °C para asegurarme de que la masa no estd cruda por ninguna parte.

Al dar una palmada a la pieza por debajo debe oirse una reverberacién hueca en vez de un ruido
sordo. Los lados deben quedar firmes, no blandos, y dorados por la caramelizacién en vez de

blancos o descoloridos.

B Comprueba siempre la temperatura interna por el centro exacto. Con ello quiero decir que el
termdmetro debe introducirse por el centro de la base o de la parte superior de la pieza y debe
llegar al centro de la masa. Ese serd el ultimo lugar al que llegue el calor, por lo que ser4 el punto
mas frio. Si registra la temperatura deseada, el resto de la pieza también estard al menos a esa

temperatura.

B El enfriado es una parte importante de la coccién, pero eso lo veremos en la siguiente fase.
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Fase 11: Enfriado (La paciencia es una virtud del panadero)

La mayoria de personas piensan que cuando el pan ya estd cocido se ha acabado el trabajo. Algunos mé-
todos sélo citan diez fases y acaban en el horneado. Pero en realidad es importante comprender la fase
de enfriado porque es una prolongacién de la fase de horneado.

Los panes salen del horno a una temperatura minima de 82 °C por el centro, normalmente més.
Segtin el tamafio de las piezas, pueden tardar hasta dos horas en alcanzar la temperatura ambiente, Du-
rante ese tiempo siguen evaporando humedad, secindose y, por tanto, intensificando su sabor. Mien-
tras la temperatura de las piezas no baje de los 70 °C, técnicamente el proceso de gelatinizacién sigue en
marcha. Ese es el motivo por el que, si se corta una barra de pan recién sacada del horno, aunque esté a
95 °C por el centro, parecera cruda y pegajosa. Los almidones, aunque completamente saturados e hin-
chados por el vapor, atin estdn asentdndose. El vapor atrapado se evapora a través de la corteza o se con-
vierte en humedad y es reabsorbido por la miga del pan. Este proceso debe completarse por s mismo
para que el resultado sea 6ptimo. Si se interrumpe cortando o partiendo el pan mientras est4 caliente,
parecerd que estd blando y humedo.

No obstante, lo méds importante es la intensidad del sabor. En las escuelas de cocina de todo el
mundo se ensefia que el sabor es lo primero («El sabor manda»). Los pasos que siguen las formulas pre-
sentadas en este libro estdn disefiados para darle a cada pan el mejor sabor posible. Yo animo a mis es-
fudiantes de panaderfa a que prolonguen el horneado lo mas posible, pero también les animo a que
prolonguen el perfodo de enfriado. Eso se traduce en una palabra: paciencia.

El momento 6ptimo para comer cualquier pan —aunque algunas personas opinan que el de
sourdough puede ser la tinica excepcién a esta norma— es aquel en que la temperatura interior baja
hasta unos 27 °C. No quedard calor residual que amague o disfrace el sabor del pan. Claro que a muchas
personas les gusta comer el pan templado para que la mantequilla se funda al untarla y se sienta una
sensacion calida en la boca. No tiene nada de malo, pero si se quiere percibir todo el sabor del pan, con
fodos sus matices, es mejor que se enfrie del todo, preferentemente dejandolo reposar a temperatura
ambiente en un soporte de bandejas. Asi no se formara condensacién en la base de la pieza.

Sise quiere acelerar el proceso de enfriado se puede dirigir un ventilador hacia el punto donde re-
posa el pan. La corriente de aire se lleva el calor y la humedad. Con ello se reducir4 el tiempo de enfria-
do a la mitad, pero la superficie del pan suele endurecerse ligeramente. Meter el pan en la nevera o el
congelador no tiene ventajas como algunos piensan. Con ello sélo se enfria la superficie sin extraer
el calor de forma efectiva. El aire es mucho mas efectivo. Muchas panaderias tienen instalaciones de
ventiladores sobre unos soportes de bandejas que se van llenando a cada hora. Las panaderias de ma-
yor produccién incluso pasan las piezas por cdmaras de viento o cintas transportadoras. Eso permite ir

empaquetando el pan antes de que salga del horno el lote siguiente.
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Fase 12: Almacenamiento y consumo

En la seccién anterior he indicado que el pan suele saber mejor en cuanto se enfria completamente. En
se momento todo el calor que podria enmascarar el sabor ha desaparecido y la humedad se ha evapo-
rado, intensificando asi el sabor, y el pan recién hecho resulta suave y cremoso al paladar.
No hay que saber mucho para aconsejar lo que hay que hacer con el pan una vez acabado: comérselo y
disfrutar. No obstante, resulta mds problematico dar consejos sobre qué hacer con el pan que sobra
cuando el momento perfecto para disfrutarlo ha pasado.

La duodécima y tltima fase del proceso de elaboracién del pan es, técnicamente hablando, el
almacenamiento; el consumo es la guinda del pastel. Pero en términos de produccién, el almacenaje es
un factor a tener en cuenta. A continuacién hablaremos de los métodos de almacenaje, pero después

daré algunas ideas sobre cémo reconocer las caracteristicas de un pan bien hecho.

CONSEJOS DE ALMACENAJE

B Los panes no grasos y de corteza dura se conservan de modo diferente a los panes blandos y
enriquecidos. Si se quiere que los panes no grasos se mantengan crujientes lo mejor es envolverlos
en papel, pero se pasardn en un dfa, por lo que lo mejor es consumirlos el mismo dia. Si se quieren
conservar més de un dfa, conviene «precintar» los panes con plastico (envolviéndolos
completamente para evitar que entre nada de aire). Luego pueden congelarse o guardarse en un
lugar fresco y oscuro. También se pueden usar bolsas con cierre hermético, eliminando todo el aire
antes de cerrarlas. A la hora de congelar el pan, se puede cortar la pieza antes para extraer sélo la
cantidad que se vaya a consumir sin necesidad de descongelar todo el pan. Las bolsas pequefias de

cierre hermético son lo mejor para guardar rebanadas.

® Elpan blando y enriquecido, como el de molde, siempre conviene guardarlo en plastico y luego se
puede congelar o guardar en un lugar fresco y oscuro (la exposicién a la luz del sol hace que el pan
transpire, creando condensacién en el pldstico y, con el tiempo, moho en el pan). Los panes de
molde precortados son los mejores para la congelacién, ya que permiten extraer sélo las rebanadas

que se tenga pensado usar (que se descongelarén mucho més rapidamente que un pan entero).

W Si se tiene una pieza de pan congelado y se quiere descongelar, hay que sacarla por lo menos dos
horas antes de consumirlo. No se debe intentar acelerar el proceso metiendo el pan en el horno
o0 el microondas. De ese modo sélo se conseguirfa secarlo. Desde luego, en caso de emergencia,
cuando se necesita Ilevar algo de pan a la mesa y no se ha pensado en descongelarlo, se puede utilizar
el microondas o el horno. El mejor modo de evitar que se seque es cubrirlo con un trapo himedo.
Calienta el horno a 200 °C, coloca el pan en un recipiente y ctibrelo con un trapo previamente
empapado en agua caliente y luego bien escurrido. Comprueba el estado del trapo cada 10 minutos
para ver si hay que volver a humedecerlo. Una pieza de tamafio medio deberia tardar 20 o
30 minutos en descongelarse; una baguette, de 10 a 20 minutos. Si se quiere que la corteza recupere
st aspecto crujiente, se puede retirar la toalla los tltimos minutos y subir el termostato a 230 °C.
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PRECAUCIONES EN EL ALMACENA]JE
m No debe guardarse pan en la nevera. Se seca, aunque se meta en bolsas de plastico herméticas.

B No deben guardarse panes de corteza dura en bolsas de pléstico o film de cocina a menos que se
tenga pensado calentarlos al horno para que la corteza recupere la dureza.

B No hay que guardar pan blando o enriquecido en bolsas de pléstico salvo que se pretenda dejarlo

secar para hacer picatostes o pan rallado.

B No debe guardarse en plastico el pan que se quiera dejar secar para rallar o para hacer picatostes. Si

la humedad no puede salir, el pan acabara por enmohecerse.

B No se debe guardar en bolsas de pléstico ni film de cocina el pan caliente. Hay que esperar hasta que
se enfrie del todo para evitar que se forme condensacién en el plastico y se enmohezca antes de

tiempo.

CONSUMO

En las escuelas de cocina también se ensefia a desarrollar el paladar. Del mismo modo que saber de vi-
nos supone distinguir los diferentes aromas del vino y encontrar el maridaje perfecto con los alimen-
tos, los conocimientos de cocina y panaderia también implican comprender cémo llega el sabor al pa-
ladar. El arte de la cocina consiste en la combinacién de sabores para crear sinergias, armonias o incluso
disonancias.

En la panaderia pasa lo mismo, especialmente en relaciéon con otros alimentos y sabores. El desa-
fio para el panadero es convertir un almidén relativamente insipido en el sabor dulce y de multiples
matices al que llamamos pan. Lo consigue principalmente gracias a los ciclos de fermentacién prima-
ria y secundaria y se pone de manifiesto durante la fase de horneado.

Cuando comemos pan bien hecho deberiamos notar varias cosas. La primera es que el pan da
una sensacion de frescor y cremosidad en el paladar. Estos términos son anténimos de sequedad y ha-
rinosidad. Lo opuesto de fresco, hablando de pan, no es cilido, sino seco. Si queda algo de almidén en
la corteza, se manifestara al paladar como un sabor seco y, en vez de resultar cremoso al contacto con
la lengua, tendré una textura harinosa, casi polvorienta. Eso ocurre no s6lo con el pan poco cocido,
sino también con el pan poco fermentado. Uno de los motivos es que, durante la fermentacién, gran
parte del almidén se transforma lentamente en formas simples de aziicar. Por otra parte, el paladar no
puede acceder a los sabores atrapados en los carbohidratos complejos que denominamos almidén, y
parte de ellos se han convertido en alimento para la levadura. Parte del aztcar se ha caramelizado en
la corteza, y muchas de las moléculas de azucar antes atrapadas quedan al alcance de las cinco zonas
del gusto del paladar (dulce, salado, amargo, agrio y la polémica zona del sabor intenso, recién descu-
bierta, también llamada zona umami). Del mismo modo que las salsas de carne adquieren brillo
cuando alcanzan el punto de gelatinizacién (las recetas suelen indicar que se calienten casi hasta her-
vir), a la miga de pan también le ocurre. Si ponemos una rebanada fina a la luz, relejard el brillo y, a
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veces, en panes cocidos hasta alcanzar una temperatura interna de 95 °C o mds, quedardn incluso
translicidos.

A este desarrollo del sabor hay que sumarle el tostado de las proteinas del gluten, proceso que se
inicia cuando la pieza alcanza aproximadamente los 65 °C y que va generando cada vez més sabor has-
fa que la masa alcanza 80-95 °C. Es como un grano de café que va liberando nuevas capas de sabor a
medida que se tuesta, o como la carne u otras proteinas alimenticias que también sacan sabores ocul-
tos al tostarse. La proteina del pan, que suele componer entre el 12 y el 20 % del peso de la harina, de-
pendiendo del tipo de harina y de otros ingredientes ricos en proteinas de la férmula, también va reve-
- lando sutiles capas de sabor con la liberacién de aminoacidos durante la fermentacién y al reaccionar
con el proceso de coccién. Cuanto mds intensa sea la coccién, més complejos los sabores. Por eso el pan
blando, que suele hornearse a 80 0 90 °C, no suele tener la misma intensidad de sabor y depende més de
los ingredientes que lo enriquecen que de la técnica de fermentacién y de coccién. El pan no graso, mds
crujiente, depende casi completamente de la fermentacion y de la habilidad del panadero para sacar
todo su sabor, y se beneficia mucho mds de un tiempo y una temperatura de coccién prolongados.

El desarrollo del sabor del pan con las tres reacciones durante la coccién depende en gran medi-
da de la calidad del crecimiento final de la pieza. Tal como hemos mencionado repetidamente, los pa-
nes crujientes y no grasos mejoran mucho si conservan una estructura de agujeros grandes e irregula-
res en la miga. Cuanto mayores sean los agujeros, més facil serd que se evapore la humedad del pan
durante la coccién, lo que intensifica el sabor gracias al mayor tostado de las proteinas y una gelatini-
zaci6n mas completa de los almidones. Cuanto mads finos sean los agujeros, més dificil serd que se eva-
pore la humedad interior y que aumente la temperatura interna hasta los 95 o 100 °C. Durante la fase
de coccidn, la corteza entra en una competicion con la miga para seguir los procesos necesarios en el
mismo intervalo de tiempo. Mientras se caramelizan los azticares de la corteza, los almidones de la miga
se gelatinizan y se tuestan las proteinas. Cuando todos estos procesos convergen y alcanzan su punto 4l-
gido al mismo tiempo, lo cual depende del dominio que tenga el panadero del horno y del proceso de
coccion, el resultado es un pan de gran categorfa. Por otra parte, el perfil de sabores posibles de un pan
depende del tipo de pan determinado. Los panes enriquecidos como el suizo o el panettone, los panes
de molde, los panes de centeno de miga prieta o los panes de trigo integral no pueden seguir los mis-
mos criterios de sabor o textura.

No obstante, lo importante es que el panadero sepa el resultado que espera obtener con cada pan
en particular, y que use los conocimientos adquiridos en el estudio de las doce fases de elaboracién para
tener mds recursos. Si el desafio del panadero consiste en extraer el maximo sabor potencial del cereal,
comprender cémo manipular el tiempo y la temperatura en cada una de las fases es la clave para con-
seguir ese resultado. Ahora tienes a tu alcance los conocimientos y la habilidad para conseguir el desa-
fio del panadero: ja meterse en harina!

Las doce fases del pan
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Formulas

as férmulas se presentan en orden alfabético para facilitar la bisqueda. Los panes de sour-
dough estdn agrupados en una misma seccién, ya que la informacién preliminar que doy
hard referencia a todos los panes de ese tipo. Al principio de cada férmula se da un breve
perfil del pan y el tiempo necesario para las diferentes fases de preparacién. El perfil resume la in-
formacion de la tabla clasificatoria de las péginas 46-47, y el calculo de tiempo indica el tiempo ne-
cesario para cada fase de preparacion de la masa, para poder programar el proceso de elaboracién.

Antes de introducirse en cualquiera de las formulas es conveniente leer las secciones anterio-
res para asegurarse de que estamos todos al mismo nivel en cuanto a terminologia, conceptos y
teorfa. Puede que tengas experiencia y que conozcas estos conceptos, pero quizé de diferente modo
0 con otro sistema. Hay muchos modos de ensefiar el arte de la panaderia y el mio sélo es uno mas.
No tengo ninguna duda de que, si aplicas los conocimientos adquiridos en las secciones anteriores
a las formulas siguientes, podras elaborar un pan sorprendente y, quiz4, incluso puedas recuperar
alguna de tus recetas de pan favoritas y llevarlas a un nivel superior. Como minimo, podras solu-
cionar los problemas que te haya dado el pan hasta ahora y comprenderds mejor los procesos de
elaboracion.

Recuerda que mi objetivo es hacer que adquieras la habilidad necesaria, no que sigas formu-
1as al pie de la letra. Eso se consigue al ir desarrollando una sensibilidad para la masa, corrigiendo
errores al amasar hasta notar que se obtiene el resultado correcto (jy notaras cuéndo lo consi-
gues!). Al ir desarrollando esta sensibilidad, también ganards confianza para ir haciendo otras
correcciones y podrés adaptar las férmulas a tu gusto y tu voluntad. A la larga, quiero que hagas
tuyas estas formulas para que te sirvan de patrén a partir del que puedas desarrollar tus propias
variaciones creativas. Ahora que te embarcas en la aventura de elaborar estos panes, te despido con

la bendicién del panadero: jque tu pan siempre suba y la corteza te quede crujiente!

Formulas
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FORMULAS

PREFERMENTOS:
PATE FERMENTEE, POOLISHY BIGA

Muchas de las formulas de este libro requieren usar algtin tipo de prefermento, una de las herramien-
tas mas efectivas del panadero para manipular el tiempo. El principal objetivo de un prefermento es
mejorar el sabor y la estructura, tal como explicamos en la pag. 52. La cantidad de prefermento necesa-
ria para cada pan varia, de modo que voy sugerir diferentes enfoques para preparar los prefermentos
adaptables a diferentes cantidades de producto, especialmente con los prefermentos principales: la pate
fermentée, el poolish y el biga.

La simple presencia de una pafe fermentée en una férmula hace que mejore casi cualquier pan'y su-
pone un salto cualitativo en madurez y sabor. Un modo de hacerlo es hacer un lote de masa tal como se
muestra en la pagina siguiente —que, en realidad, no es més que masa de pan francés—y dejarla en la ne-
vera toda la noche. En la férmula de pan francés de la pag. 193 se usar4 toda la pieza en la masa final, pero
otras formulas del libro pueden requerir mds o menos cantidad. Asi pues, en la férmula siguiente, como
en todas, la informacién méas importante es la proporcion de cada ingrediente en porcentaje. De este modo
se podran adaptar las cantidades a cada lote, consiguiendo exactamente la cantidad requerida.

La otra opcién es guardar una porcion de cada masa de pan francés que se haga para usarla como
prefermento en el futuro. La masa se puede conservar tres dias en la neveray por lo menos tres meses
en el congelador si se mete en una bolsa de congelacion hermética.

El poolish es una esponja htimeda de facil elaboracién y lo mejor es hacerla cada vez que se necesi-
te. No obstante, puede conservarse hasta tres dias en la nevera y también se puede congelar en caso nece-
sario. Es barato, de modo que se puede hacer més de lo necesario 'y tirar el sobrante. La férmula es la mds
facil de todas, ya que lleva el mismo peso de harina que de agua y se pueden mezclar con una cuchara.

El biga, version italiana de un prefermento consistente, es tan facil de hacer como la masa de pan
francés y deberia tener la misma textura (la diferencia principal con respecto a la pdte fermentée es la
ausencia de sal y, por tanto, que necesita menos levadura). Una vez mas, los porcentajes son lo mds
importante; respetindolos se puede elaborar cualquier cantidad que se necesite.

El poolish y el biga son intercambiables en cualquier receta (puede que se disponga de algtin res-
to de un lote de masa y se esté buscando la ocasién de aprovecharlo). No obstante, habra que ajustar la
cantidad de agua de la masa final para compensar la diferencia de hidratacién entre ambos.

También son intercambiables las masas de arranque himedas (barms) y la masa fermentada 4ci-
da, siempre que se recuerde ajustar el contenido de agua de la masa final. Con estas sustituciones la
masa final adquiere un sabor y una estructura diferentes, de modo que aqui lo que cuenta es la decision
del panadero. En la mayoria de mis f6rmulas de sourdough uso una masa de arranque htumeda para ob-
tener una consistente y, con ella, la masa final, pero en otras ocasiones uso la masa de arranque htiime-
da para hacer la masa directamente. Lo que debe quedar claro es que no pasa nada por intercambiar
los prefermentos, y yo animo a que cada uno experimente con las diferentes opciones y decida cudles

prefiere.




Pate fermentée

Para 450 - 480 gramos (dan para un lote de pan francés, pag. 193;
pain de campagne, pag. 166; o pane siciliano, pag. 212)

11/s taza (140 g) harina sin blanquear o comtn

11/g tazas (140 g) harina de panader(a sin blanquear
- 3[4 cucharadita (5 gramos) sal

/2 cu;haradita (1,5 gramos) levadura instantdnea

3/, taza o3/, taza més

2 cucharadas (180 a 210 mililitros) agua, a temperatura ambiente

Mezcla las harinas, la sal y la levadura en un cuenco de 1 litro (o en el vaso del robot de cocina).
Anade 3/4 taza de agua, removiendo hasta que ligue y obtengas una bola heterogénea (o mezcla con
el accesorio de palas a baja velocidad durante un minuto). Corrige de harina o de agua segtin la ne-
cesidad de modo que la masa no quede ni demasiado pegajosa ni demasiado rigida. (Es mejor pa-
sarse de pegajosa, ya que eso se podré corregir més adelante, durante el amasado. Resulta mds

dificil anadir agua una vez adquiere firmeza la masa.)

Espolvorea la superficie de trabajo con harina y coloca la masa encima. Amasa de 4 a 6 minutos
(0 mezcla con los ganchos de amasar a velocidad media durante 4 minutos), o hasta que la masa
quede suave y maleable, adherente pero no pegajosa. Su temperatura interna deberia ser de entre
25y27°C.

Engrasa ligeramente un cuenco con aceite y pasa la masa al cuenco, moviéndola para que toda la
superficie quede engrasada. Cubre el cuenco con film de cocina y déjala fermentar a temperatura
ambiente una hora, o hasta que aumente y adquiera un tamafio de 1 1/2 veces el original.

Retira la masa del cuenco, amdsala suavemente para que pierda aire y vuelve a dejarla en el cuenco.
Cibrelo con film de cocina y mételo en la nevera. Déjalo toda la noche. Puedes guardar la pasta

hasta tres dfas, o hasta tres meses metida en una bolsa de plastico hermética y congelada.

COMENTARIOS

Puedes usar esta pasta el mismo
dia que |a hagas, si la dejas
fermentar a temperatura
ambiente dos horas en vez de
refrigerarla. No obstante, yo
prefiero dejarla reposar una
noche, porque parece que da adin
m4ds sabor.

ot

Si sdlo se tiene harina de panade-
ria o harina de uso comtin, se
puede hacer este prefermento
sélo con ese tipo de harina, pero
parece que se obtienen mejores
resultados con la mezcla.

FORMULA PORCENTUAL DEL PANADERC

Péte fermentée %
Harina de panaderia 100
Sal 1,9
Levadura instantinea  o,55
Agua (aprox.) 65
Total 167,5
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COMENTARIOS

Puedes hacer cantidades mayores
o menores seglin la férmulaen la
que tengas pensado usarla, o
hacer mds de lo necesario y usar
el resto para otro pan, como las
baguettes con poolish (pég. 121).

(Tt

El poolish se puede usar en cuanto
fermenta, pero al igual que el
resto de prefermentos, prefiero
dejar que repose una noche
entera para que dé mayor sabor.

T~

Se puede sustituir un biga por un
poolish y viceversa, siempre que
se ajuste el agua de la férmula
final para compensar el cambio.

FORMULA PORCENTUAL DEL PANADERO

Poolish %
Harina de panaderia 100
Agua 107
Levadura instantdnea 0,27
Total 207,3

Poolish

106 FORMULAS

21/, tazas
11/; tazas

1/4 cucharadita

Para unos 650 gramos (suficientes para una ciabatta

—uversién poolish—, pag. 140)
(320 gramos) harina de panaderfa sin blanquear
(360 mililitros) agua, a temperatura ambiente

(1 gramo) levadura instantdnea

Remueve juntas la harina, el agua y la levadura en un cuenco hasta que toda la harina quede hidratada.

La masa debe quedar blanda y pegajosa, como la de una crep muy espesa. Tapa el cuenco con film de

cocina y deja fermentar a temperatura ambiente tres o cuatro horas, o hasta que aparezcan burbujas y

la mezcla quede esponjosa. Refrigérala inmediatamente. Se conservaré hasta tres dias en la nevera.




Biga

Para unos 500 gramos
(suficientes para una ciabatta —version biga—, pag. 144; o un pan italiano, pag. 200)

21/, tazas (320 gramos) harina de panaderia sin blanquear

1/ cucharadita (1,5 gramos) levadura instantdnea

3[4 taza mds entre

2 cucharadas y 1 taza (210 a 240 mililitros) agua, a temperatura ambiente

Remueve juntas la harina, el agua y la levadura en un cuenco de un litro (o en el vaso del robot de
cocina). Afiade 1/2 de taza més dos cucharadas de agua, removiendo hasta que la mezcla ligue y
forme una bola heterogénea (o mézclalo a velocidad baja con el robot y el accesorio de palas du-
rante un minuto). Corrige de harina o de agua si hace falta para que la masa no quede ni demasia-
do pegajosa ni demasiado dura. (Es mejor pasarse de pegajosa, ya que eso se podré corregir mas
adelante, durante el amasado. Resulta mds dificil anadir agua una vez adquiere firmeza la masa.)

Espolvorea la superficie de trabajo con harina y coloca la masa encima. Amasa de 4 a 6 minutos
(0 mezcla con los ganchos de amasar a velocidad media durante 4 minutos), o hasta que la masa
quede suave y maleable, adherente pero no pegajosa. Su temperatura interna deberia ser de entre
25y27°C.

Engrasa ligeramente un cuenco con aceite y pasa la masa al cuenco, moviéndola para que toda la
superficie quede engrasada. Cubre el cuenco con film de cocina y déjala fermentar a temperatura

ambiente de 2 a 4 horas, o hasta que casi doble su tamario.

Retira la masa del cuenco, amésala suavemente para que pierda aire y vuelve a dejarla en el cuenco.
Cubrelo con film de cocina y mételo en la nevera. Déjalo toda la noche. Puedes guardar la pasta has-
ta tres dfas, o hasta tres meses metida en una bolsa de pldstico hermética y congelada.

COMENTARIOS

El biga se puede conservar en la
nevera hasta tres dias, oen el
congelador unos tres meses. Se
puede usar en cuanto fermente
pero, al igual que el poolish o |a
pate fermentée, yo prefiero dejarlo
reposar una noche para que
extraiga mds sabor,

T

En ltalia casi todos los
prefermentos, incluida la masa
fermentada 4cida o sourdough, se
llaman biga. De modo que si se
sigue una receta de otra fuente
que requiera un biga hay que
asegurarse del tipo exacto de biga
que requiere. En este libro, biga
hace referencia a la proporcién
especifica aquf indicada.

F i ]

Se puede sustituir la harina de
panaderia por harina de uso
comiin si se prefiere, o usar una
mezcla de harina comiin y de
panaderfa, como en la pate
fermentée.

FORMULA PORCENTUAL DEL PANADERQ
Biga %

Harina de panaderia 100
Levadura instantinea  o4g
Agua 66,7
Total 167,2

Prefermentos 107



PERFIL DEL PAN:

Masa esténdar enriquecida; método
indirecto; levadura comercial o
método de fermentacién mixto.

DIAS DE ELABORACION:

102

Dia 1:1 hora para atemperar el
barm; 15 minutos de mezclado;
23f,a3"f4horas de fermentacion,
moldeado y fermentacién
secundaria; 40-45 minutos

de horneado

(para la versién con poolish:

3-4 horas de fermentacién).

Dia 2: (s6lo para la versién con
poolish) 1 hora para atemperar el
poolish; 15 minutos de mezclado;
23/4a3 horas de fermentacion,
moldeado y fermentacién
secundaria; 40-45 minutos

de horneado.

COMENTARIO

Si se pueden encontrar las
especias originales como el
mahleb (también |lamado
mahlepi, extraido de los huesos
de cereza de Santa Lucfa) y mastic
molido, se pueden utilizar en
lugar de las especias sugeridas
(mahleb en lugar de |a canela, |a
nuez moscada y la pimienta de
Jamaica; el mastic por el clavo).

108 FORMULAS

Artos:

panes de fiesta griegos

Cuando hablamos de panes de fiesta y de celebraciones, las variedades y los secretos de familia son in-
terminables. Pero cuando analizamos los componentes bésicos, casi todo son variaciones sobre el mis-
mo tema. Esto se hace especialmente evidente en los diversos panes griegos. Artos es el nombre genéri-
co de los panes de fiesta griegos, pero se les da diferentes nombres y matices para cada fiesta especifica.
Son estos matices los que hacen que los panes sean especiales, incorporando en el proceso los mitos, la
historia y la tradicién familiar. Por ejemplo, el color dela fruta es diferente en los panes de Navidad que
en los de Pascua, ya que la Navidad es 1a fiesta de la encarnacién, mientras que la Pascua es la fiesta de
la resurreccién y la transformacion. Los panes suelen llevarse a la iglesia para que el cura los bendiga y
Juego se llevan a la mesa o se reparten entre los necesitados. Me encantan los disefios del christopsotros
navidefio, con su cruz de masa de pan sobre una pieza redonda; o del lambropsomo, también llamado
tsoureki (version turca), en forma de trenza con huevos. El vassilopita, con naranja y conac, se sirve el
dia de Afio Nuevo en honor de san Basilio, y siempre lleva una moneda de oro escondida, al estilo del
roscon de reyes de la cultura espafiola y el gareau des rois francés.

La siguiente férmula se puede usar como base para cualquiera de estos panes; a continuaciéon in-
dicamos algunas variaciones especificas de algunas fiestas. La férmula usa una masa fermentada dcida,
asi como un poco de levadura comercial, para crear un pan de sabor auténtico pero asequible. Hoy
en dfa la mayor parte se hace s6lo con levadura comercial, pero eso es una innovacion reciente. Sino se
dispone de un barm (prefermento esponjoso, véase la pag. 229) a mano, se puede usar la misma can-

tidad de poolish. Los tiempos de fermentacién primaria y secundaria serdn los mismos.




1taza
37/2 tazas

1 cucharadita

1 cuc.h.aradita
/4 cucharadita
'/4 cucharadita
1/4 cucharadita
1 cucharadita

1 cucharadita
2 grandes

(.

Pan de fiesta griego

(200 gramos)
(450 gramos)
(7 gramos)

(5 gramos)

(3 gramos)

(1 gramo)

(1 gramo)

(1 gramo)
(4,5 gramos)

(4,5 gramos)

(100 gramos)

(75 gramos)

(60 gramos)

(170 gramos)

Para un pan grande

barm (pag. 229) o poolish (pag. 106)
harina de panaderfa sin blanquear
sal

levadura instantdnea

canela molida

nuez moscada molida

pimienta de Jamaica molida

clavo molido

ralladura o extracto de naranja o de limén
extracto de almendra

huevos, ligeramente batidos

miel

aceite de oliva

leche entera o desnatada templada (3238 °C)

GLASEADO OPCIONAL
2 cucharadas de agua

2 cucharadas de aziicar

2 cucharadas de miel

1 cuc_h_a_radita de extracto de naranja o limén

1 cucharadita de semillas de sésamo

Saca la cantidad de barm necesaria de la nevera una hora antes de hacer la masa. (Si usas poolish,

hazlo el dia antes.)

Mezcla la harina, la sal, la levadura, la canela, la nuez moscada, la pimienta de Jamaica y los clavos
en un cuenco grande (o en el vaso del robot de cocina). Afiade el barm o el poolish, los extractos, los
huevos, la miel, el aceite y la leche. Mézclalo todo con una cuchara consistente (o a velocidad lenta

con el accesorio de palas del robot) hasta que la masa forme una bola.

Artos: panes de fiesta griegos 109




3. Espolvorea harina sobre la superficie de trabajo, echa la masa encima y amasa (0 amasa a velocidad

Artos %
Barm 43,8
" Harina de panaderia 100
Sal 1,6
Levadura instantdnea 1,1
Especias 1,3
Limén y otros extractos 2
Huevos 20,6
Miel 16,7
Aceite de oliva 12,5
Leche 37,5
Total 237,1

110 FORMULAS

media con el robot y el accesorio amasador). Afiade mds leche o harina en caso necesario para que
la masa se convierta en una bola blanda pero no pegajosa. Debe adherirse y ser muy suave. Amasa
unos 10 minutos. La masa debe pasar la prueba de la membrana (pédg. 58) y tener una temperatura
de entre 25y 27 °C.

4. Engrasa ligeramente un cuenco con aceite y echa la masa dentro, moviéndola para que quede uni-
formemente engrasada. Cubre el cuenco con film de plastico y deja que la masa fermente 90 minu-

tos a temperatura ambiente, o hasta que doble su tamano.

5. Retira la masa del cuencoy dale forma de boule, tal como se muestra en la pag. 72. Colécala en una

bandeja forrada con pergamino. Rociala con aceite y ctibrela con film de cocina.

o

Déjala reposar a temperatura ambiente 60 o 90 minutos, o hasta que doble su tamafio.
7. Precalienta el horno a 175 °C con la rejilla en posicién intermedia.

8. Hornea el pan 20 minutos. Gira la bandeja 180 grados para conseguir un horneado uniforme y
vuelve a meterlo 20 o 25 minutos mds, o hasta que quede dorado y registre una temperatura inter-
na de 88 °C. Al golpearlo por debajo deberfa emitir un sonido hueco. Si se desea, se puede glasear el

pan en cuanto se saque del horno.

9. Para hacer el glaseado, mezcla el agua y el azticar en un cazo y dale un hervor. Anade la miel y el
extracto y apaga el fuego. En caso necesario, vuelve a calentar el glaseado antes de aplicarlo sobre

el pan. Pinta las piezas con un pincel y espolvoréalas inmediatamente con semillas de sésamo.

10. Pasa el pan a un soporte de bandejas y déjalo enfriar por lo menos una hora antes de cortarlo o

servirlo.

Christopsomos

Para un pan grande
Pan de fiesta griego (pdg. anterior)
1/, taza de pasas oscuras, doradas o variadas
1/, taza de arandanos secos, cerezas secas o higos secos troceados (o cualquier combinacién)

1/, taza de nueces troceadas ligeramente tostadas




Prepara la masa para el pan de fiesta e incorpora las pasas, la fruta seca y las nueces durante los dos 1l-
fimos minutos del amasado (paso 3). Precede como con el pan de fiesta, pero antes de hacer una boule
«con la masa, dividela en dos piezas, una de ellas del doble de tamafio que la otra. Da forma de boule ala
‘mayor, tal como se muestra en la pag. 72, y déjala reposar como se describe en los pasos 5y 6. Coloca
1a pieza menor en una bolsa de plastico y déjala enfriar en la nevera. Cuando la pieza mayor esté lista
para el horneado, saca la pieza menor de la nevera, dividela en dos y amasa cada mitad en forma de tira
e 25,4 cm. Da la forma definitiva a la masa siguiendo las siguientes instrucciones:

MOLDEADO DEL CHRISTOPSOMOS

ruza las dos tiras de masa por encima de la boule (A). Con una esp4tula de pastelero, parte los extremos de cada
2y enrdllalos, formando una cruz decorativa (B).

Lambropsomo

Para 1 pan grande
Pan de ﬁesta griego (pag. 112)
3/, taza de pasas doradas
f{_z_fc_aza de orejones troceados
/2 taza de almendras blanqueadas ligeramente tostadas

3 huevos duros tefiidos de rojo

Prepara |a masa del pan de fiesta e incorpora las pasas, los orejones y las almendras durante los tlti-
mos dos minutos de amasado (paso 3). Procede como con el pan de fiesta, pero en vez de darle forma
de boule, divide la masa en tres piezas iguales y haz una trenza usando el método de tres cabos explicado
~en la pdg. 84. Coloca los huevos en los espacios entre los cabos trenzados.

Avrtos: panes de fiesta griegos
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Bagels

PERFIL DEL PAN: Existen dos tipos de personas en Estados Unidos: aquellos a quienes les gustan los bagels de agua du-

Masa dura y no grasa; método ros y los que prefieren los bagels al vapor, mds tiernos. Al haber crecido en la Costa Este y en un barrio
indirecto; levadura comercial

de mayoria judia, yo tengo preferencia por lo que considero el bagel auténtico: el cocido, de corteza
DIAS DE ELABORACION: 2 dura, espeso, llamado bagel de agua porque se cuece en una olla con agua alcalinizada. (También me
Dia 1: 2 horas para la esponja; 102
15 minutos de mezclado;1217/2
horas de fermentacion, modelado se cuecen.)

y fermentacién secundaria. La mayoria de los que prefieren la version moderna de bagels tiernos —y son muchos— no se dan
Dia 2: 10 minutos de coccién;
15 a 20 minutos de horneado

gustan los bagels de huevo, que se hacen afiadiendo huevo para enriquecer la masa pero que también

cuenta de que lo que los hace tan grandes y tiernos es que la masa es mas blanda y que se consigue con
una larga fermentacién secundaria. Eso hace imposible la coccién porque contienen demasiado aire
para conservar su forma con el movimiento de la olla. No obstante, son perfectos para los hornos con
COMENTARIO inyecci6n de vapor, ya que asi no hay que manipularlos dos veces. (El horno levanta todas las bandejas

Se puede hacer una variacién ylas gira para que el horneado sea uniforme, después de rociarlas con un bafio de vapor para reempla-
con sourdough sustituyendo la zar la coccién.)

esponja por § tazas (1 kg) de
esta masa fermentada 4cida
(p4g. 226) y aumentando luego navales del rey Jan de Polonia, y se les dio la forma del estribo de su silla de montar. Era un pan para el

Segtin la tradicién, los bagels fueron inventados en Austria en el s. xviI para celebrar las victorias

lascarttidad de levadira pueblo que se hizo popular también en Alemania y Polonia, y fueron los inmigrantes alemanes y pola-
instantdnea de la masa final

hasta 11/, cucharaditas
(5 gramos). A partir de entonces,  dio. Ahora, con las nuevas versiones mas tiernas hechas al vapor, los bagels se han vuelto a convertir en
trata la masa siguiendo las

indicaciones de la férmula. - . i
El sabor tendr4 la garra sobre su autenticidad y un deseo nostélgico de lo auténtico. Todo amante de los bagels parece tener una

cos los que lo introdujeron en Estados Unidos, por lo que los estadounidenses lo consideran un pan ju-
un pan para las masas. No obstante, el moderno método de vaporizacién ha despertado una polémica

caracterfstica del pan de teorfa sobre por qué incluso los correctamente cocidos ya no son lo que eran. Algunos opinan que se
sourdough, pero el bagel

conservard su caracterfstica
rigidez. No obstante, antes de de Nueva York», dicen los neoyorquinos, mientras que otros creen que tiene que ver con la calidad de

debe a la calidad del agua. «Los bagels de Nueva York no tienen parangon porque no hay agua como la

hacer variaciones es mejor que la harina, o de lo que pongan en la olla para mejorar la corteza. Otros culpan a las maquinas automati-
sigas la férmula original hasta

ominarlasienica cas para modelar bagels inventadas por Tom Atwood en los afios cincuenta. (Antes de eso, segin me

dijo Tom, que ahora tiene mas de ochenta anos, todos los bagels se modelaban a mano con el método
rosquillero explicado en la pag. 117.) Yo tengo la teorfa de que no hay nada que pueda emular el sabor
de los recuerdos: es bastante posible encontrar y hacer bagels tan buenos como los de antario, pero nun-
ca tan buenos como los que guardamos en la memoria.

Como panadero profesional, profesor de panaderia y defensor de los bagels de agua, he trabajado
para intentar conseguir el bagel perfecto durante afos. Del mismo modo que la técnica del vapor es una
innovacién completamente novedosa que abrié nuevos mercados al bagel, hoy en dia hay muchas téc-
nicas al alcance de panaderos profesionales y aficionados que no existian en los dias del rey Jan. Ni
siquiera los panaderos de la generacion de nuestros padres comprendian la ciencia de la panaderfa tan
bien como nosotros ahora, aunque tuvieran una sensibilidad y una intuicién de lo més fino. Lo que yo

12 FORMULAS







114

FORMULAS

he buscado es la aplicacién de algunas de las técnicas artesanas recientemente introducidas por la nue-
va generacién de panaderos a la produccién de un bagel de agua definitivo, lo suficientemente bueno
como para desafiar nuestros recuerdos de infancia y superar nuestras reticencias nostélgicas. Juzga por
ti mismo. Bsta version es, en mi opinién, una mejora con respecto a la mostrada en Crust & Crumb, que
en aquel momento pensé que era la mejor posible. La nueva usa una esponja de més fcil elaboracion,
pero aprovecha la fermentacion de un dfa para obtener el maximo sabor. Mis estudiantes de la Univer-
sidad Johnson & Wales son demasiado jévenes para tener recuerdos de bagels «de los viejos tiempos»,
de modo que, aunque les encantan, su marco de referencia es limitado. Pero mi esposa, Susan, que
como yo crecié en Filadelfia, meca de los bagels, y algunos de mis amigos que se criaron en la ciudad de
Nueva York (capital universal de los bagels) opinan que estos bagels son dificiles de superar.

La mayorifa de productores de bagels usan ingredientes dificiles de encontrar a nivel domeéstico.
Uno de ellos es la harina rica en gluten, y el otro es el jarabe de malta. La harina rica en gluten, que con-
tiene hasta un 14 % de proteina en comparacién con el 12 % que se encuentra en la harina de panade-
ria y el 10 % de la harina de uso comiin, da la elasticidad y la consistencia tipicas de los bagels de agua.
Esta harina se puede comprar por lo menos de tres modos. Una es por correo, por ejemplo a través del
Baker’s Catalogue (comercializada por la marca King Arthur; véase «Recursos» en pdg. 285). Otra op-
cién son los mercados especializados o tiendas de productos ecolégicos (hay que pedir harina de trigo
duro sin blanquear). La tercera opcién, que no es tan infrecuente como pueda parecer, es plantarse en
la tienda de bagels del barrio y explicar que eres aficionado a la panaderfa y que quieres hacer unos
bagels estupendos, por lo que te gustaria comprarles un par de kilos de harina. Te sorprenderd ver lo
bien que funciona este método. Si todo falla, usa harina normal, con la que obtendras unos bagels estu-
pendos, aunque quizé no tan consistentes.

El jarabe de malta se puede conseguir del mismo modo: también se puede encontrar en las tien-
das de productos ecoldgicos como «jarabe de cebada». La mayorfa de productores de bagels usan malta
liquida no diastdsica, un jarabe espeso y pegajoso parecido a la melaza. El término diastdsico hace refe-
rencia a la diastasa, un enzima que se encuentra en la malta de cebada y que contribuye a la disociacion
de carbohidratos y a liberar los sabores atrapados en la harina. La malta no diastésica se ha calentado
hasta neutralizar los enzimas, de modo que la malta sirve exclusivamente para dar sabor. No obstante,
a menudo uso malta diastdsica activa en forma de polvo o de cristal, que se puede comprar por correo
o en las empresas proveedoras de las cerveceras. Esta malta «viva» tiene la capacidad suplementaria de
mejorar el sabor con su accién enzimatica, acelerando la liberacién de aziicares naturales fijados a los
almidones de la harina. Cualquiera que sea el tipo de malta que uses, dard a los bagels ese sabor carac-
teristico. No obstante, si no encuentras malta y quieres hacerlos de todos modos, puedes sustituirla por
miel o azticar moreno y obtendrds un sabor magnifico, aunque no tan auténtico.

En todos mis viajes de investigacién nunca he encontrado una tienda de bagels que use la técnica
de esponja que explicaré a continuacién. No obstante, estoy convencido de que no sélo da a los bagels
un sabor y una textura mejores, sino que también hace que se puedan congelar y descongelar mejor que

los bagels producidos para la venta, debido a la mayor cantidad de 4cido generado con este método.




El principio de operacién es que una fermentacién mas larga y mas lenta mejora tanto el sabor como el
tiempo de conservacion del producto. La técnica de esponja o prefermento es un modo de prolongar la
fermentacion, al igual que la técnica de fermentacion retardada usada en cualquier tienda de bagels de
calidad. En mi opinion, es imposible hacer un bagel decente sin la fermentacién de un dia para otro,
aunque he visto muchas recetas de libros de cocina que se saltan este paso esencial. Créeme, nunca con-
seguirds un bagel de categoria sin aplicar una larga y lenta fermentacién en ftio que permita que los en-
zimas naturales (y los enzimas suplementarios que aporta la malta) liberen sus sabores. Hacer un bagel
sin incluir este paso es como beberse un buen vino justo después de embotellarlo. Los sabores estan ahi
£n potencia, pero no se materializan. (Silo piensas, la razén de estos sabores no desarrollados en el vino
joven o el pan sin fermentar se deben a las mismas circunstancias: los azicares no han tenido tiempo
suficiente de desarrollarse a partir de su base de carbohidratos complejos.)
Otro principio importante para comprender la particularidad de un bagel es que probablemente
s trate de la masa mds dura del mundo de la panaderia. La relacién liquido-harina en la mayoria de
‘masas suele ser del 55 al 65 %, pero los bagels suelen tener una proporcién del 50 al 57 % de liquido con

gespecto a la harina. Esta rigidez es la que permite a la masa tolerar el ataque que supone la coccién sin
‘Ssshincharse ni perder la forma. Si intentas hacer un bagel con masa de pan francés, por ejemplo, se
&= deshard al echarla al agua y al emerger aparecerd plana y estirada. El grado de hidratacién nunca se
- puede dar en forma de proporcién exacta porque cada marca de harina absorbe el liquido de forma di-
“S=rente, e incluso puede variar con una misma marca, de un lote a otro. Asi que yo siempre recomiendo
‘amis alumnos que presten atencidn a la masa y que dejen que sea ella la que les dicte exactamente la can-
#dad de liquido o harina que necesitard a la hora del ajuste final. Siempre es mds ficil anadir harina que
#madir agua, especialmente con una masa rigida, de modo que las instrucciones siguientes sugieren ir
=mcureciendo gradualmente la masa ajustdndola poco a poco en tltima instancia. La masa final debe
suedar eldstica pero no pegajosa, a diferencia de la masa de pan francés, que debe pegarse al tacto.

Por ltimo, el cocido o pochado es otra de esas técnicas controvertidas que varfa segun las cos-
=mbres familiares. Algunas personas insisten en echar en el agua bicarbonato sédico, sal, azticar, miel,
=che 0 alguna combinacidn de estos elementos. Muchas tiendas de bagels usan lejia de uso alimentario

‘muchas otras no echan absolutamente nada al agua. Yo los he hecho de todas las maneras y he obser-

#220 que el resultado final no depende tanto de estos aditivos como del tiempo de coccién. No obstan-
= yo prefiero usar una pequena cantidad de bicarbonato para alcalinizar el agua, ya que es facil de con-

=suir y es lo que mds se acerca al sabor de los bafios de lejia que se usan en la produccién comercial. La

Scalinizacion del agua crea una gelatinizacién ligeramente diferente de los almidones superficiales de

# masa, dindole mds brillo y una caramelizacién mds rica a la corteza durante el horneado. Es un efec-

B muy sutil que la mayoria de los consumidores no notaran. Pero puede ser la tltima pieza del puzzle

2 convertir a los tozudos que siguen insistiendo en que no hay bagels tan buenos como los que ellos

#cuerdan de su juventud en Nueva York, Chicago, Filadelfia, Los Angeles o donde sea. Yo estoy de

Eeerdo con mi esposa ¥ mis amigos: este bagel es un verdadero bagel de agua dificilmente superable.

Bagels
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FORMULA PORCENTUAL DEL PANADERO

Bagels %
ESPONJA

Levadura instantdnea 0,31
Harinaricaen gluten 51,4
Agua 57,1
MASA

Levadura instantinea 0,16
Harinarica en gluten 48,6
Sal 2
Malta en polvo 0,94
Total 160,5

Bagels de canela y pasas

ESPONJA

Levadura instantanea 0,31
Harinaricaen gluten 51,4
Agua 57,1
MASA

Levadura instantdnea 0,31
Harina ricaen gluten 48,6
Sal 2
Malta en polve 1
Pasas 34,3
Azlicar con canela 86
Total 203,6
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1.

ESPONJA

1 cucharadita

4 tazas

21/, tazas

MASA

'/> cucharadita
33/, tazas

23/, cucharaditas

2 cucharaditas

Para 12 bagels grandes o 24 pequefios

(3 gramos)

(500 gramos)

(570 gramos)

(1,5 gramos)
(480 gramos)
(20 gramos)

(9 gramos)

levadura instantdnea

harina rica en gluten o harina de panaderfa

sin blanquear

agua a temperatura ambiente

levadura instantdnea

harina rica en gluten o de panaderfa sin blanquear

sal

malta en polvo

o1 cucharada jarabe de malta, miel o aziicar moreno

(15 gramos)

PARA ACABAR

1 cucharadita de bicarbonato
Harina de maiz o semolina para decorar

Semillas de sésamo, de amapola, sal kosher, cebolla o ajo picado seco rehidratado, o cebolla fresca
picada en aceite (opcional)

Para hacer la esponja, mezcla la levadura con la harina en un cuenco de 4 litros. Afiade el agua, re-
moviendo hasta que forme una masa suave y pegajosa (como la de las creps). Tapa el cuenco con
film de cocina y déjalo a temperatura ambiente aproximadamente dos horas, o hasta que la mezcla
quede esponjosa y con burbujas. Deberfa doblar practicamente su volumen y hundirse al dar unos
golpecitos con el cuenco en la encimera.

Para hacer la masa, en el mismo cuenco (o0 en el vaso de un robot de cocina), afiade la levadura res-
tante a la esponja y remueve. Luego afade tres tazas de la harina y toda la sal y la malta. Remueve
(0 amasa a velocidad lenta con el accesorio amasador) hasta que los ingredientes formen una bola,
y afiade lentamente los 3/4 de taza para reforzar la masa.

Echa la masa en la superficie de trabajo y amasala por lo menos 10 minutos (o 6 minutos a maqui-
na). La masa debe quedar firme, mds rigida que la del pan francés, pero igualmente maleable y sua-
ve. No debe quedar harina cruda —todos los ingredientes deben quedar amalgamados. Tiene que
superar la prueba de la membrana (pég. 58) y registrar una temperatura de entre 25y 28 °C. Si pa-
rece que queda demasiado seca y se rompe, se pueden anadir unas gotas de agua y seguir amasan-
do. Si parece que queda demasiado pegajosa, afiade mds harina para conseguir la rigidez necesaria.

Al final debe quedar brillante y maleable, pero no pringosa.




4. Divide la masa inmediatamente en piezas de 130 gramos para hacer bagels estindar, o mds peque-

fias si lo deseas. Modélalas en forma de panecillo como se muestra en la pag. 82.
5. Tapa los panecillos con un trapo hiimedo y déjalos reposar unos 20 minutos.

6. Forra dos bandejas con pergamino y rocialo ligeramente con aceite. Modela los bagels siguiendo
uno de los siguientes métodos.

MODELADO DE LOS BAGELS

Método 1: (A) Practica un orificio en una bola de masa y (B) ve girando suavemente el pulgar por el orificio para
ensancharlo hasta que alcance aproximadamente 6,5 cm. La masa debe estar estirada por todos lados por igual
{intenta evitar que queden zonas mds gruesas o delgadas).

Método 2: Trabaja la masa hasta obtener un cordén de 20 cm de longitud (puede que haga falta amasar y reposar
=iternativamente si las piezas son demasiado el4sticas y recuperan la forma, en cuyo caso conviene dejarlas repo-
sar3 minutos y luego volver a extenderlas para que alcancen el tamafio definitivo). (A) Enrolla la masa alrededor del
pufio, pasdndola entre el pulgar y el indice, solapando los extremos varios centimetros. (B) Presiona los extremos
solapados sobre |a encimera con la palma de la mano, haciendo rodar la masa para que se pegue.
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7.

10,

Coloca cada una de las piezas modeladas en las bandejas dejando 5 cm de separacién. Humedece
los baguels ligeramente con el aerosol con aceite y envuelve cada bandeja en una bolsa de pléstico
de uso alimentario, o tépala con film de cocina. Deja que reposen a temperatura ambiente unos

20 minutos.

Comprueba si los bagels estén listos para la fermentacién retardada en la nevera con la «prueba de
flotacién». Llena un cuenco pequeiio con agua fresca o a temperatura ambiente. Los bagels estaran
listos para ir a la nevera cuando floten 10 segundos. Coge un bagel y haz la prueba. Si flota, vuelve
a colocarlo inmediatamente en su sitio, sécalo, tapa la bandeja y métela en la nevera (hasta el dia si-
guiente; puede dejarse hasta dos dias). Si el bagel no flota, vuelve a colocarlo en la bandeja y deja
que la masa siga creciendo a temperatura ambiente. Repite la comprobacién cada 10 o 20 minutos
aproximadamente hasta que la masa flote. El tiempo necesario para conseguirlo dependerd de la

temperatura ambiente y de la rigidez de la masa.

Al dia siguiente (o cuando estés listo para hornear los bagels), precalienta el horno a 260 °Cyy sitia
ambas rejillas en el nivel intermedio del horno. Pon una olla con agua al fuego (cuanto mas ancha,

mejor) y afiade el bicarbonato. Ponte una espumadera a mano.

Saca los bagels de la nevera y échalos con cuidado en el agua, en tandas que quepan holgadamente
(deberfan flotar 10 segundos). Al cabo de un minuto dales la vuelta y déjalos cocer otro minuto. Si
te gustan muy consistentes, puedes cocerlos hasta dos minutos por lado. Mientras cuecen, espol-
vorea harina de maiz o semolina sobre el pergamino. (Si decides cambiar el pergamino, primero
rocialo con aceite para evitar que los baguels se peguen.) Si quieres decorarlos con alguna cober-
tura, échasela en cuanto salgan del agua. Puedes usar cualquiera de los elementos sugeridos en la

lista de ingredientes o combinarlos. Yo suelo combinar semillas y sal.




L

1. Cuando todos los bagels estén cocidos, coloca las bandejas en los estantes intermedios del horno.
Hornea unos cinco minutos y luego gira las bandejas 180 grados y cimbialas de estante. (Si s6lo
haces una bandeja, déjala en el centro pero no dejes de girarla 180 grados.) Tras la rotacién, baja
la temperatura del horno a 230 °C y prolonga la coccién cinco minutos, o hasta que los baguels
queden dorados. Puedes tostarlos mds si lo prefieres.

Retira las bandejas del horno y deja que los bagels se enfrien en un soporte para bandejas 15 minu-
tos o mds antes de servirlos.

UN TOQUE DE GRACIA — Bagels de canela y pasas

Para hacer bagels de canela y pasas, aumenta pasas durante los tltimos dos minutos de
la cantidad de levadura en la masa final a una amasado. Sigue el resto de indicaciones, pero d
cucharadita y afiade una cucharada de canela no decores los bagels con nada mds, Cuando
molida y cinco cucharadas de aziicar granulado salgan del horno y auin estén calientes puedes

a la masa final. Lava dos tazas de pasas con agua pintarlos por encima con mantequilla fundida i
templada para eliminar el aziicar superficial, y rebozarlos con canela azucarada si quieres. §

el dcido y las levaduras naturales. Anade las q
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PERFIL DEL PAN:
Masa estandar, no grasa; método
directo; levadura comercial

DIAS DE ELABORACION: 2
Dia 1: 3 a 4 horas para el poolish
Dia 2:1 hora para atemperar el
poolish, 12 a 15 minutos de
amasado; 4 horas de fermentacién,
moldeado y fermentacidn
secundaria; 15 a 25 minutos

de horneado

COMENTARIOS

Esta férmula requiere harina
integral tamizada, pero muchas
personas no disponen de tamices
lo suficientemente finos para
eliminar la fibra (lo que hemos
intentado hacer es conseguir una
harina que se aproxime a la harina
clara), Situ harina integral pasa
por el tamiz sin dejar una cantidad
considerable de fibra, sustitiyela
por dos cucharadas de harina
integral y la misma cantidad de
harina comtin de panaderfa. Las
dos cucharadas de harina integral
apoertardn aproximadamente la
cantidad requerida de fibra y
ceniza.

=t

Siempre resulta mds facil hacer

el poolish el dia antes (o hasta tres
dfas antes), y luego sacarlode la
nevera una hora antes de su
utilizacién. No obstante, también
lo puedes hacer el mismo dia,
siempre que o hagas unas cuatro
horas antes para que tenga
tiempo suficiente de fermentar

y crear burbujas.

FORMULAS
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Baguettes con poolish

A principios de la década de 1960, Bernard Ganachaud hizo de la baguette con poolish la primera alter-
nativa legitima a las baguettes 60-2-2 clasicas de Paris. Cuando se retird, treinta afos mds tarde, su fliite
Gana se habia convertido en un articulo de lujo registrado, y los panaderos que compraban la licencia
para elaborarla tenfan permiso para cobrar un franco suplementario sobre el precio fijado por el go-
bierno. En la Copa del Mundo de la Panaderia, la baguette con poolish se ha convertido en la referencia
que todos los pafses deben reproducir. En mis visitas a las boulangeries parisinas, la baguette con
poolish elaborada en la panaderia original de Ganachaud fue la segunda mejor baguette que probé (la
primera fue el pain a Pancienne de Philippe Gosselin). Ganachaud tiene una harina especial de extrac-
ci6én media (vendida en bolsas en las que aparece su nombre en un lugar destacado, naturalmente) con
la que elabora sus baguettes,y en Estados Unidos no se encuentra ninguna harina similar. Contiene una
cantidad ligeramente superior de cenizas y fibra que la harina comtn de panaderfa, lo que la asemeja
mas a la harina clara (harina de trigo integral tamizada una vez en lugar de dos veces, que es lo que se
suele hacer para eliminar la fibra y el germen). Lo mds parecido que he conseguido a esa harina es la
combinacién usada en la receta siguiente, con la que se obtiene una baguette magnifica, quizd todo
lo que puede serlo lejos del entorno mégico de Paris y sin la harina original de marca Ganachaud.

Hay quien la prefiere incluso a la baguette de Gosselin. Juzga por ti mismo.

Para tres baguettes pequefias

1taza (200 gramos) poolish (pag. 106)
13/, tazas (225 gramos) harina integral tamizada
(véanse «Comentarios»)
2 tazas (250 gramos) harina sin blanquear o de uso comun
17/, cucharaditas (10 gramos) sal
3/4 cucharadita (2 gramos) levadura instantdnea

11/ga11/tazas (265 a 300 mililitros) agua templada (de 32 a 37 °C)

semolina o harina de maiz para espolvorear

1. Sacael poolish de la nevera una hora antes de hacer la masa para que se atempere. Pasa la harina in-
tegral por un tamiz o un colador fino para eliminar la fibra. Tamiza toda la harina y aparta la fibra
que quede en el tamiz para otro uso —quizé para el pan multicereales extraordinaire (péag. 207) o

el pain de campagne (pag. 166).




Combina las harinas, la sal y la levadura en un cuenco de un litro (o en el cuenco de un robot de co-
cina). Afiade los trozos de poolishy 1 1/8 tazas del agua y disuélvelo (o mézclalo a baja velocidad con
el accesorio de palas) hasta que los ingredientes formen una bola. Afiade el agua o harina necesa-

rias para conseguir que la masa quede suave pero no pegajosa.

Espolvorea una superficie con harina, pon la masa encima y empieza a amasar (o mézclala en el ro-
bot a velocidad media con el accesorio de amasar). Amasa unos 10 minutos (o 6 minutos a maqui-
na), anadiendo harina de panaderia en caso necesario. La masa debe quedar suave y maleable, ad-
herente pero no pegajosa. Debe superar la prueba de la membrana (pdg. 58) y registrar de 25 a 27 °C.
Rocfa ligeramente con aceite un cuenco grande y pasa la masa al cuenco, haciéndola rodar para que

quede bien engrasada. Tapa el cuenco con film de cocina.

Deja fermentar a temperatura ambiente unas dos horas, o hasta que la masa practicamente doble su
tamario. Sdcala y amasala suavemente un minuto. Vuelve a meterla en el cuenco y tépala de nuevo.

Déjala fermentar dos horas mas a temperatura ambiente; la masa debe doblar de nuevo su tamafio.

Enharina ligeramente la superficie de trabajo y coloca la masa encima con cuidado. Dividela en tres
porciones iguales con una espatula de pasteleria o un cuchillo de sierra, teniendo la precaucién de
que pierda el minimo aire posible. Moldea las porciones en forma de baguette, tal como se muestra
en la pdg. 74, y prepdralas para la fermentacién secundaria sobre una couche o un pergamino, tal

como se describe en la pdg. 38.

Deja que las baguettes fermenten a temperatura ambiente 50 0 60 minutos, o hasta que adquieran

un tamafio equivalente a 1 1/2 veces el original y queden blandas al tacto.

Prepara el horno para la coccién tal como se describe en las pags. 91-94, asegurdndote de colocar
una bandeja vacia para el vapor. Precalienta el horno a 260 °C. Marca las baguettes tal como se
muestra en la pag. 90.

Enharina generosamente una pala o el dorso de una bandeja con semolina o harina de maiz y pasa
las baguettes con cuidado a la piedra de hornear (o cuécelas directamente en la bandeja). Echa una
taza de agua caliente en la bandeja de vaporizar y cierra la puerta del horno. A los 30 segundos, ro-
cia las paredes del horno con aguay ciérralo. Repite dos veces mds a intervalos de 30 segundos. Tras
la dltima vaporizacién, baja el termostato del horno a 230 °C y hornea las barras 10 minutos. Com-
prueba la coccién y giralas 180 grados en caso necesario para conseguir un horneado homogéneo.
Prolonga la coccién 8 o 12 minutos mds, o hasta que adquieran un color marrén dorado y alcan-
cen una temperatura minima de 95 °C en el centro. Eso puede tardar de 10 a 20 minutos mds segtin
el tipo de horno y lo finas que sean las baguettes. Si te parece que se tuestan demasiado pero no han
alcanzado la temperatura interna necesaria, baja el termostato a 175 °C (o apaga el horno) y pro-

longa la coccién 5 o 10 minutos més.

Retira las barras del horno y ponlas a enfriar por lo menos 40 minutos antes de cortarlas o servirlas.

T

Nunca estd de mds afiadir masa
antigua, pdte fermentée, si se tiene
algtin resto de proyectos
anteriores, ademais del poolish
(no habrd que hacer ningtin otro
ajuste, ya que la pdte fermentée es
una férmula completa en sf
misma). Yo le he afiadido hasta
el 50 % (lo que equivaldria a

225 gramos en la férmula
indicada abajo) y he observado
que reduce el tiempo de
fermentacién aproximadamente
en un 20 % sin que ello repercuta
en el sabor. De hecho, a algunas
personas les gusta mds incluso
que sdlo con el poolish.

FORMULA PORCENTUAL DEL PANADERO

Baguettes con

poolish %
Poolish 41,2
Harina integral 47,1
Harina de panaderia 52,9
Sal 2,2
Levadura instantdnea 0,47
Agua (aprox.) 55.9
Total 155,8

Baguettes con poolish 121




PERFIL DEL PAN:
Masa estandar, enriquecida; método
indirecto; levadura comercial

DIAS DE ELABORACION: 1
60 a 9o minutos para la esponja,
15 minutos para el amasado,

5 horas de fermentacién, moldeado
y fermentacidn secundaria;

50 a 60 minutos de horneado

COMENTARIO

Ademds de usarlo en bocadillos
o como tentempié, uno de los
usos principales del bollo
portugués es en tostadas, que
enseguida se ganan adeptos.
También es ideal para hacer
budines.

129 FORMULAS

Bollo dulce portugués

Ahora que vivo en la Costa Este de EE. UU., me encuentro en el centro del universo de la bolleria por-
tuguesa. Cuando vivia en California, lo conocia como bollo hawaiano, pero al informarme me enteré
de que los hawaianos concedfan a los portugueses la autoria de este gran bollo dulce y tierno.

Una vez conoci a un tipo de Los Angeles que veraneaba en Nantucket y que me dijo que le en-
cantaban los bocadillos que hacian con este bollo en una pequefia tienda de la isla. Fue la primera per-
sona con la que pude compartir mi pasién por un bollo que mucha gente considera préximo a los pa-
nes risticos y artesanos hechos con levadura salvaje. Cuando empecé a dar clases en la Johnson & Wales
University, observé que en todas mis clases habia por lo menos un estudiante que compartiera mi pa-
sién por los bollos. Cada uno de ellos me ayud6 a mejorar la férmula general, y esta version es el resul-
tado de muchos ajustes que fueron haciendo los estudiantes a la version original en su esfuerzo por
adaptarlo a sus recuerdos de infancia.

El aspecto mas caracteristico de este bollo, aparte de su forma y lo tierno que es, es el sabor que le
da la leche en polvo. He intentado hacer versiones con leche entera y suero de leche, pero cuando prue-

bas la versién hecha con leche en polvo, no te vale ninguna otra.



Bollo dulce fportugués
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FORMULAS

1.

ESPONJA

1/, taza

1 cucharada

21/, cucharadas

1/>taza

MASA

6 cucharadas
1 cucharadita
/2 taza

2 cucharadas
2 cucharadas
2 grandes

1 cucharadita

1 cucharadita

Para dos bollos de 450 gramos

(65 gramos)
(14 gramos}

(7 gramos)

(120 mililitros)

(85 gramos)
(7 gramos)
(35 gramos)
(30 gramos)
(30 gramos)
(100 gramos)
(5o gramos)

(50 gramos)

harina de panaderia sin blanquear
azucar granulado
levadura instantdnea

agua, a temperatura ambiente

azicar granulado

sal

leche en polvo

mantequilla sin sal a temperatura ambiente
margarina vegetal

huevos

extracto de limén

extracto de naranja

1 cucharadita extracto de vainilla

(50 gramos)

3 tazas (380 gramos) harina de panaderia sin blanquear

6 cucharadas aprox. (90 mililitros) agua, a temperatura ambiente

BARNIZ

1 huevo batido con una cucharadita de agua para dar brillo

Para hacer la esponja, mezcla la harina, el azicar y la levadura en un cuenco grande. Incorpora el
agua hasta que toda la mezcla quede hidratada. Tapa con un film de cocina y deja que fermente de

60 a 90 minutos, o hasta que la esponja crezca y parezca estar a punto de hundirse.

Para hacer la masa, combina el aztcar, la sal, la leche en polvo, la mantequilla y la margarina en un
cuenco de un litro (o en el vaso de un robot de cocina). Emulsiénalo todo con una cuchara sélida
(o con el accesorio de palas del robot) hasta que quede suave, luego afiade los huevos y los extrac-
tos. Amasa a mano (o con el accesorio amasador del robot) e incorpora la esponja y la harina. Aha-
de el agua necesaria para obtener una masa muy suave. La masa final debe quedar muy fina y sua-
ve v ha de resultar facil de amasar; ni muy himeda ni pegajosa. Para conseguir esa consistencia
tardards 10 o 12 minutos con el robot y unos 15 minutos a mano. (Las masas con una gran canti-

dad de grasa y aztcar suelen precisar de un mayor tiempo de amasado porque el gluten necesita




7

mds tiempo para asentarse.) La masa final debe superar la prueba de la membrana (pdg. 58) y re-
gistrar entre 25y 27 °C. Rocfa con aceite un cuenco grande y mete alli la masa, haciéndola rodar

para que se engrase bien. Cubre el cuenco con film de cocina.
Deja fermentar unas dos horas a temperatura ambiente, o hasta que la masa doble su tamafio.

Retira la masa del cuenco y dividela en dos partes iguales. Haz una boule con cada parte, tal como
se muestra en la pag. 72. Engrasa ligeramente con aceite dos moldes de tarta de 23 cm de didmetro
y coloca una boule en cada molde, con la parte del corte por debajo. Rocia la masa con el pulveri-

zador de aceite y cubre ambos moldes con film de cocina.

Deja que la masa aumente de dos a tres horas, o hasta que llene bien los moldes, doble su tama-
flo y sobresalga ligeramente por los bordes. (Si s6lo quieres hacer una pieza, puedes retrasar la
fermentacién secundaria metiendo la otra en la nevera un dia, aunque cuando la saques tardard

cuatro o cinco horas en aumentar.)

Barniza suavemente los bollos untandolos con huevo. Precalienta el horno a 175 °C con la bandeja

a media altura.

Hornea los bollos 50 0 60 minutos, o hasta que registren 90 °C por el centro. Al cabo de 30 minu-
tos, comprueba la coccién y giralos 180 grados para que se hagan por igual. Debido a la gran can-
tidad de azdcar, la masa se dorard muy rapidamente, pero ello no debe hacernos pensar que ya esté
hecha. Se ird oscureciendo por el centro a medida que se hace por los extremos, pero no se quema-

r4. El color final ser4 un rico marrén caoba.

Retira los bollos de los moldes y ponlos a enfriar. Se volverdn mids tiernos cuando se enfrien y el
resultado serd un bollo esponjoso y suave. Déjalos enfriar un minimo de 90 minutos antes de

cortarlos o servirlos.

FORMULA PORCENTUAL DEL PANADERG:

Bollo dulce

portugués %
ESPONJA

Harina de panaderia 14,3
Azucar 3,2
Levadura instantédnea 1,6
Agua 25,4
MASA

Azucar 19
Sal 1,6
Leche en polvo 7:9
Mantequilla 6,3
Margarina 6,3
Huevos 21
Extractos citricos 2,2
Extracto de vainilla 1,1
Harina de panaderia 35,7
Agua (aprox.) 19
Total 214,6

Bollo dulee portugués
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Bollos Kaiser

PERFIL DEL PAN:
Masa estandar enriquecida; método
indirecto; levadura comercial

A menudo reciben otros nombres, pero la caracteristica distintiva de un bollo Kaiser esla marca en for-
ma de estrella de encima y una corteza fina y ligeramente crujiente que opone una minima resistencia

al primer mordisco pero que se deshace luego en la boca envolviendo cualquier relleno que lleve. La

DIAS DE ELABORACION: 2
Dia 1:11f2 horas para la pdte
fermentée.

Dia 2:1 hora para atemperar la
pdte fermentée; 10 a 15 minutos
de mezclado; 3 1/2 a 4 horas de
fermentacién, modelado y
fermentacién secundaria;

15 a 30 minutos de horneado

mayoria de panaderias los elaboran mediante un método de masa directa y los producen a miles. Esta
versién lleva al limite una vez més nuestros conocimientos recién adquiridos sobre la fermentacion y la
actividad enzimdtica y usa una masa antigua, la pdte fermentée, para mejorar el sabor, la textura y el co-
lor, lo que supone una mejora sustancial con respecto a los bollos comercializados. Aunque habra quien
estard acostumbrado a sus bollos de toda la vida y no los reconocerd, tus amigos y familiares van a que-

dar encantados con estos Kaiser.

Para 6 bollos grandes o g pequefios
COMENTARIO

El método tradicional de
modelado de los bollos Kaiser
comprende una serie de pliegues

17/2tazas (225 gramos) pite fermentée (pag. 105)

21/, tazas (280 gramos) harina de panaderfa sin blanquear

superpuestos, como si se hiciera 1/2 cucharadita (5.5 gramos) sal
fl |, pero se tarda ; i
e G 1 cucharadita (5 gramos) polvo de malta de cebada diastésica
mucho y es dificil de ensefar. . haradi vl It
Actlialmente la mayoria de 011/, cucharaditas (9 gramos) o jarabe de malta
panaderos usan un ccartaldcr 1 cucharadita (3 gramos) levadura instantdnea
comercial para bollos Kaiser,
de metal o de pldstico, que se 1 grande (45 gramos) huevo, ligeramente batido

puede encontrar en la mayoria

de tiendas de articulos de cocina,
o comprar por correo (véase
«Recursos», en pag, 28g).
lgualmente efectivo, divertido

y facil es el disefio en forma de
nudo. El bollo acabado tiene un
aspecto similar al obtenido con |a
complicada técnica de pliegues.

17/2 cucharada (22 mililitros) aceite vegetal o margarina fundida

10 cucharadas 0 '/, taza (150 a 180 mililitros) agua, templada (32-38 °C)
semillas de amapola o de sésamo como cobertura (opcional)

semolina o harina de maiz para espolvorear

1. Sacala péte fermentée de la nevera 1 hora antes de hacer la masa. Cértala en unos 10 trozos con una
espatula de pasteleria o un cuchillo de sierra. Tépala con un trapo o un film de cocina y déjala

reposar una hora para que se atempere.
2. Mezcla la harina, la sal, la levadura en un cuenco grande (o en el vaso de un robot de cocina). Afia-
de la pate fermentée, el huevo, el aceite y 10 cucharadas de agua. Amasa (o mezcla con el robot de

cocina a velocidad baja durante un minuto con el accesorio de palas) hasta que obtengas una gran

bola. Si queda harina suelta, afiade dos cucharadas mds de agua.

126 FORMULAS
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Bollos Kaiser




-fbkMULA-P_O_RCﬁNfUAL DELPANADERO'

Bollos Kaiser %
Pite fermentée %o
Harina de panaderia 100
Sal 2

Polvo de malta diastdsica 1,7
Levadura instantanea 1,1

Huevo 16,5
Aceite 7:5
Agua (aprox.) 55

Total 263,8

Puedes usar un cortador de
bollos Kaiser {centro) o la
técnica de anudado de bollos
{(izquierda y derecha) para
darles a estos bollos su disefio
caracteristico.

128 FORMULAS

10.

Echa harina sobre la superficie de trabajo, pon la masa encima y empieza a amasar (o mezcla a ve-
locidad media con el robot y el accesorio amasador). Amasa unos 10 minutos (6 minutos con el ro-
bot), afiadiendo harina si es necesario, hasta que la masa quede suave y adherente, pero no pegajo-
sa, y que todo el prefermento quede distribuido uniformemente. La masa debe superar la prueba
de la membrana (péag. 58) y estar a una temperatura de entre 25 y 27 °C. Engrasa ligeramente un
gran cuenco con aceite y pasa la masa al cuenco, haciéndola rodar para que se impregne bien. Tapa

el cuenco con film de cocina.

Deja fermentar a temperatura ambiente durante dos horas, o hasta que la masa doble su tamano. 51
alcanza el tamafio requerido antes de que pasen dos horas, retirala, amasala ligeramente para des-
gasificarla y vuelve a colocarla en el cuenco para que siga fermentando hasta que adquiera el tama-

fio deseado o pasen las dos horas.

Saca la masa del cuenco y dividela en 6 y 9 trozos iguales (de 115 gramos para los bollos grandes o
75 gramos para los pequefios). Moldea las piezas creando bollos, como se indica en la pég. 82. Ro-
cialas con el pulverizador de aceite. Ctibrelas con un trapo o con film de cocina y deja que reposen
10 minutos. Mientras tanto, cubre una bandeja con pergamino, rocialo ligeramente con el pulveri-

zador de aceite y espolvorea semolina o harina de maiz por encima.

Prepara los bollos cortdndolos con un cortador de bollos Kaiser (véase la fotografia) o anudéndo-
los como se muestra en la pag. 82. Coloca los rollos, con el corte hacia abajo, sobre el pergamino.
Rocialos con aceite y ctibrelos sin presionar con film de cocina o una bolsa de pldstico de uso ali-

mentario.

Deja que los bollos fermenten 45 minutos a temperatura ambiente. Luego dales la vuelta de modo
que la cara del corte quede arriba. Rocfalos con el pulverizador de aceite y deja que sigan fermen-

tando otros 30 o 45 minutos, o hasta que doblen su tamario.

Precalienta el horno a 220 °C con la rejilla en posicion intermedia. Destapa los bollos y prepéralos
para el horneado. Si los quieres con semillas de amapola, rocialos con agua y esparce las semillas

por encima. Si no, rocialos con agua nada més.

Coloca la bandeja en el horno, rocia las paredes del horno con aguay ciérralo. A los 10 minutos, gira
la bandeja 180 grados para conseguir un horneado homogéneo y baja la temperatura del termos-
tato a 200 °C. Prolonga el horneado hasta que los bollos queden dorados y alcancen una tempera-
tura interior minima de unos 95 °C en el centro. Los grandes tardardn 15 o 30 minutos; los peque-

fios tardardn menos.

Retira los bollos de la bandeja y ponlos a enfriar. Espera por lo menos 30 minutos antes de

servirlos.




Bollos de canela

Mis estudiantes me suelen pedir que les ensefie a hacer unos bollos de canela tan buenos como los cin-
namon buns de la cadena Cinnabon u otros establecimientos comerciales. Pongo la mano en el fuego que
esta version da unos bollos de canela que superan a los de las tiendas. Pero los que crecimos en el este de
Pennsylvania tenemos un rinconcito del corazén para el recuerdo de los bollos glaseados, como los que
se hacian en la campifia holandesa de Pennsylvania. Francamente, parece que cada estadounidense tiene
su version regional favorita, se trate de un cinnamon bun con un glaseado de azticar o de un sticky bun
con cobertura de caramelo. Aparte consideraciones secundarias como el glaseado de azticar o de cara-
melo, el tipo de frutos secos (generalmente nueces o pacanas) o la presencia o no de pasas, la clave real
de este tipo de dulce es una masa suave, tierna y ligeramente dulce en su punto justo de horneado.

Esta férmula se encuadra en la categoria de masas enriquecidas, no ricas, porque tiene un conte-
‘mido en grasa ligeramente por debajo del 20 %. Yo he hecho masas dulces que pueden llegar a tener un
50 % de grasa, pero entonces, ;para qué comerse los bollos? Podemos pegarnoslos directamente sobre
1= cadera, ya que ahi es donde van a acabar —o, tal como una de mis clientas solia decir, «jlos llaman
“smicky buns («bollos pegajosos») porque se te pegan al culol». Entre la margarina, los huevos, el aztcar
5 L2 leche, esta masa cuenta con suficientes elementos enriquecedores sin necesidad de anadirle mds
=rasa. No obstante, si quieres crear una versién més decadente de los bollos de canela, prueba la
Srmula del brioche de clase media de la pag. 266.

PERFIL DEL PAN:
Masa estdndar enriquecida; método
directo; levadura comercial

DIAS DE ELABORACION: 1
15 minutos de mezclado, 37/; horas
de fermentacién, modelado y
fermentacién secundaria;

20-40 minutos de horneado

COMENTARIO

Esta masa se puede usar en otras
aplicaciones aparte de los bollos
de canela. Por ejemplo, se
pueden hacer pastas con
cobertura de mermelada o jalea.
También se pueden hacer troncos
dulces, enrollando la masa como
para hacer los bollos de canela
pero rellenandola de frutos secos,
pasas y aztcar con canelay
hornedndola de una pieza, como
un bétard, en lugar de cortarla a
rodajas y hornearlas
separadamente. Corta el tronco
una vez que se haya enfriado y
deja que todas |as delicias que
lleva dentro se esparzan por el
plato.

Bollos de canela 129



Bollos de canela
(cinnamon buns

y sticky buns) %

Azucar 20,3
Sal 1,6
Margarina 17,2
Huevo 10,3
Extracto de limén 1,1
Harina de panaderia 100

Levadura instantinea 1,4
Leche (aprox.) 59,4
Total 21,3

130 FORMULAS

2,

Para 8-12 bollos de canela grandes 0 12-16 pequefios

6 /2 cucharadas (9o gramos) azticar granulado

1 cucharadita (7 gramos) sal

51/, cucharadas (8o gramos) margarina o mantequilla sin sal a temperatura
ambiente

1 grande (45 gramos) huevo, ligeramente batido

1 cucharadita (5 gramos) extracto de limén

01 cucharadita (3 gramos) ralladura de 1 limén

3 /2 tazas (450 gramos) harina de panaderfa o de uso comtn sin blanquear

2 cucharaditas (6 gramos) levadura instantdnea

1'/ga1'/;tazas (260 a 300 mililitros) leche entera o suero de leche, a temperatura

ambiente
0 3 cucharadas (30 mililitros) leche en polvo
y1taza (240 mililitros) agua
1/, taza (115 gramos) canela azucarada (6 '/, cucharadas de azticar

granulade mds 17/, cucharadas de canela molida)
glaseado blanco para los cinnamon buns o glaseado de caramelo para los sticky buns (pag. 132)
nueces, pacanas u otros frutos secos (para los sticky buns)

pasas o frutas rojas desecadas (para los sticky buns)

Amalgama el aziicar, la sal y la margarina a velocidad media en un robot de cocina con el accesorio
de palas (o0 hazlo a mano con una cuchara grande de metal y un cuenco); si usas leche en polvo,
mézclala con el azticar, pero anade el agua con la harina y la levadura. Incorpora el huevo y el ex-
tracto de limén y remueve hasta que quede bien mezclado. Luego afiade la harina, la levadura y la
leche. Mezcla a velocidad lenta (o remueve a mano) hasta que la masa forme una bola. Cambia de
accesorio y pon el de amasar y aumenta la velocidad hasta un nivel medio. Amasa unos 10 minutos
(0 hazlo a mano de 12 a 15 minutos), o hasta que la masa quede sedosa y fina, adherente pero no
pegajosa. Puede que tengas que anadir algo de harina mientras amasas para conseguir esa textura.
La masa debe superar la prueba de la membrana (pég. 58) y registrar de 25 a 27 °C. Engrasa ligera-
mente un cuenco grande con aceite y pasa la masa al cuenco, dandole vueltas para que quede com-

pletamente engrasada. Tapa el cuenco con film de cocina.

Deja fermentar a temperatura ambiente unas dos horas, o hasta que la masa doble su tamafio.
Rocia la encimera con un pulverizador de aceite y coloca la masa encima. Procede como se indica en
la pagina siguiente para dar forma a los bollos.

Para hacer cinnamon buns, forra una o mas bandejas con pergamino. Coloca los bollos dejando

una separacion de algo mas de 1 cm, de modo que no se toquen pero queden cerca unos de otros.




MODELADQ DE LOS BOLLOS DE CANELA

14 Estira la masa con un rodillo, enharinando previamente la masa por encima para que no se pegue al rodillo. For-
=z un rectangulo de 1,5 cm de grosor aproximadamente y de unos 35 X 30 cm de superficie para hacer bollos gran-
25, 0 de 45 X 22 cm para hacerlos mds pequefios. No presiones demasiado, o los bollos resultantes serén duros
correosos en vez de tiernos y esponjosos. (B) Espolvorea el azticar con canela sobre la superficie de la masa y
0 enrolla la masa como un cigarro, creando una espiral de azticar y canela. Con la juntura hacia abajo (véase
2 129), corta la masa en 8-12 trozos iguales de unos 3,5 cm de grosor para los bollos grandes; o en 12-16 trozos
= 3 cm para los més pequefios.

Para hacer sticky buns, forra una o mas bandejas de hornear de al menos 3 cm de profundidad
con una capa de medio centimetro de glaseado de caramelo. Echa los frutos secos y las pasas
por encima. No hace falta que eches muchos. Coloca los bollos de canela ya cortados sobre el gla-
seado de caramelo, dejando una separacién de un centimetro entre cada uno. Rocia la masa
con un pulverizador de aceite y cibrela con un film de cocina o una bolsa de pléstico de uso

alimentario.

Déjalos reposar de 75 a 9o minutos a temperatura ambiente, o hasta que los bollos se toquen y casi
hayan doblado su tamafio. También puedes retardar la fermentacién secundaria de los bollos en la

nevera hasta dos dias, sacando las bandejas de la nevera 3 o 4 horas antes del horneado.

Precalienta el horno a 175 °C con la bandeja en posicién intermedia para el caso de los cinnamon

buns pero en la posicidn inferior para los sticky buns.

Hornea los cinnamon buns de 20 a 30 minutos—o de 30 a 40 minutos los sticky buns—, o hasta que
queden dorados. Si haces sticky buns, recuerda que quedaran boca abajo (los cinnamon buns clasi-
cos se hornean boca arriba), de modo que el calor tiene que penetrar por la bandeja y el glaseado

para que se caramelicen. La parte superior se convertird en la base, asi que puede que parezcan




132

tostados y hechos, pero la clave en realidad es saber sila parte de abajo estd hecha. Req
ca saber el momento exacto en que hay que sacarlos del horno.

8. En el caso de los cinnamon buns, déjalos enfriar en la bandeja unos 10 minutos y luego €
bertura blanca por encima mientras estén templados, pero no calientes. Sdcalos de la bas
ponlos a enfriar. Espera por lo menos 20 minutos antes de servirlos. En el caso de los
déjalos enfriar en la bandeja 5 0 10 minutos y luego scalos volcandolos sobre otra bande

na con cuidado cualquier residuo de glaseado con una espdtula. Espera un minimo de 20

antes de servirlos.
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EL TOQUE DE GRACIA ™~

Glaseado blanco para
cinnamon buns

Los cinnamon buns suelen llevar una
cobertura de glaseado blanco que

se llama fondant. Hay muchos modos
de hacer el glaseado blanco, pero

aquf tienes una version deliciosa

y sencilla, con un agradable aroma
citrico, sea de limén o de naranja.
También puedes sustituirlo por extracto
de vainilla o ron, o incluso hacerlo sin
aditivos.

Echa cuatro tazas de aziicar en polvo
en un cuenco. Afiade una cucharadita
de extracto de limén o de naranja y
entre 6 cucharadas y '/, taza de leche
templada, batiendo hasta que se
disuelva todo el aziicar. Afiade la leche
lentamente y en la cantidad justa para
obtener una pasta espesa y
homogénea.

Cuando los bollos se hayan
atemperado, echa el glaseado por
encima mojando la punta de un

tenedor y dejéndolo que gotee sobre los
bollos. También puedes formar dibujos
mojandote los dedos en el glaseado y
moviéndolos sobre los bollos para que
vaya goteando la cobertura. (Recuerda
usar guantes de latex.)

(Glaseado de caramelo
para sticky buns

El glaseado de caramelo es bdsicamente
una combinacién de aziicar y grasa
calentada hasta que carameliza. El truco
es usarla justo cuando el aziicar se
funde y empieza a caramelizarse con un
color 4mbar claro. Luego se enfriard y
formar4 un caramelo suave y cremoso.
Si esperas demasiado y el caramelo se
tuesta, quedara duro y tomard una
consistencia a prueba de muelas. La
mayor parte de glaseados de sticky buns
contienen otros ingredientes para
mejorar el sabor y la textura, como
jarabe de maiz para evitar que el aziicar
ctistalice y aromas o aceites, como el de
vainilla o de limdn. Con esta receta se
obtiene el mejor glaseado de sticky buns

que he probado nunca. Es una
de mi esposa, Susan, para el Brother
Juniper’s Café de Forestville (Californiz,
EE. UU.). !

En el vaso de un robot de cocina,
mezcla 1/, taza de azicar granulado,
1/, taza de azicar moreno bien
apretado, '/ cucharadita de sal

y 230 gramos de mantequilla sin

sal a temperatura ambiente.

Mézclalo todo dos minutos a alta
velocidad con el accesorio de palas.
Afiade 1/, taza de jarabe de maiz

y 1 cucharadita de extracto de limén,
naranja o vainilla. Sigue mezclando
unos § minutos, o hasta que adquiera
una textura ligera.

Usa la cantidad que necesites para
cubrir la base de |la bandeja con una
capa de medio centimetro, Guarda

lo que te sobre en la nevera para
usarlo mds adelante; en un recipiente
hermético, puede conservarse
durante meses.

B

FORMULAS

AT

e

ITTITTER T




Casatiello

Este es un estupendo pan de brioche enriquecido, cargado de notas de sabor en forma de queso y tro-
zos de carne, preferiblemente salami. Desde que lo descubri leyendo el magnifico libro The Italian Ba-
&er, de Carol Field, también lo he hecho con trozos de beicon, con diferentes tipos de salchicha cruda o
curada e incluso con otros elementos no cdrnicos. El pan se suele hornear en bolsas de plastico o mol-
des de panettone, pero también se puede hacer en moldes. Quizéd el mejor modo de plantedrselo es
‘como una version salada del panettone, con queso y carne en vez de fruta confitada y frutos secos. Sir-

welo templado y el queso atin estara blando; si lo sirves frio, cada porcién sabrd como un bocadillo.

Para 1 pan grande o 2 pequefios

ESPONJA

'/ taza (65 gramos) harina de panaderfa sin blanquear

levadura instantdnea

1 cucharada (o gramos)

1taza (240 mililitros) leche entera o suero de leche, templados (32-38 °C)

MASA

110 gramos de salami italiano u otra carne (véanse los «Comentarios»)

37/2tazas _ (450 gramos) harina de panaderia sin blanquear
1 cucharadita (7 gramos) sal

1 cucharada (14 gramos) azlcar granulado
2 grandes | (95 gramos) huevos ligeramente batidos

(170 gramos) mantequilla sin sal a temperatura ambiente

queso provolone o de otro tipo a trozos o rallado
(véanse «Comentarios»)

(170 gramos)

Para hacer la esponja, mezcla la harina y la levadura en un cuenco. Incorpora la leche hasta obtener
una masa parecida a la de las crepes. Tapa con un film de cocina y deja que fermente una hora a tem-
peratura ambiente. La esponja burbujeard y deberia hundirse al dar unos golpecitos al cuenco.

Mientras la esponja fermenta, corta el salami a dados y saltéalo ligeramente en una sartén para que
se dore un poco. (O cocina y corta el beicon y la salchicha cruda o los otros sustitutivos del salami

para que queden ligeramente crujientes; reserva la grasa obtenida.)

PERFIL DEL PAN:
Masa estdndar rica; método
indirecto; levadura comercial

DiAS DE

ELABORACION: 1

1 hora de esponja; 12 minutos de
mezclado; 3 horas de fermentacién,
moldeado y fermentacién
secundaria; 30 a 60 minutos

de horneado

COMENTARIOS

Se pueden usar otros tipos de
queso en vez del provolone, pero
deben fundir bien y tener un
sabor distintivo, como un queso
suizo, gouda, cheddar o cualquier
otro tipo parecido. Casi nunca
uso mozzarella o queso Jack
porque son algo sosos; ni
parmesano u otros quesos duros,
porgue son demasiado salados y
no se funden dentro del pan. No
obstante, si no dispones de otra
cosa, la mozzarella o el Jack
combinados con un queso duro
rallado dardn una buena
combinacién de sabor y textura

y €l resultado serd excelente.

ST

Esta esponja es rédpida y todo

el pan se puede hacer en

unas 5 horas de principio a fin.

La masa también se puede hacer
un dfa antes y luego darle forma y
hornearla al dfa siguiente, como
el brioche, pero hay que enfriarla
en cuanto salga de la amasadora
para evitar que fermente de mds.
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La férmula requiere leche entera,
pero yo suelo sustituirla por suero
de leche, porque me gusta su
sabor ligeramente 4cido.

F i)

La carne puede sustituirse por
cualquier elemento sabroso que
tengas a mano o que prefieras. El
salami italiano y el salchichén son
ideales porque su sabor se
intensifica al cocerlos, y con poca
cantidad se obtiene un gran
resultado, especialmente si se
saltean antes de afadirlos a la
masa. El beicon y la panceta
troceados y dorados también
quedan espléndidos, y la grasa
que desprenden se puede afiadir
ala masa en lugar de una parte de
la mantequilla para darle un sabor
aun mds intenso. Otros
sustitutos posibles son el chorizo,
otros embutidas, la salchicha 5.
fresca (troceaday frita), el

suceddneo de beicon {de soja)

o el tofu ahumado a trozos.

=t

Si se prefiere, se puede reducir |a
mantequilla a la mitad, pero quiza
haya que aumentar ligeramente la
cantidad de leche para conseguir
la consistencia ideal.
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Para hacer la masa, en un cuenco (o en el vaso del robot de cocina) combina la harina, la sal y el
azticar con una cuchara. Afiade los huevos y la esponja y amasa (o mezcla con el accesorio amasa-
dor del robot a velocidad lenta) hasta que todos los ingredientes formen una bola heterogénea. Si
queda algo de harina sin ligar, echa una pequefa cantidad de agua o leche para integrarla a la masa.
Remueve (o amasa) durante un minuto aproximadamente y luego deja que la masa repose 10 mi-
nutos para que el gluten pueda desarrollarse. Divide la mantequilla en cuatro partes. Empieza a in-
corporarla a la masa por partes, una cada vez, removiendo vigorosamente con la cuchara (o con el
robot, a velocidad media). La masa quedara blanda, pero no como la de crep. Sigue mezclando con
la cuchara, o amasa con las manos, pero enharinatelas antes, y trabaja la masa hasta que te quede
suave y pegajosa. Tardards unos 12 minutos. (En el robot, rasca el interior del vaso con una espatu-
la de pléstico y a los 4 minutos pasa a usar el accesorio amasador. La masa acabard por separarse del

interior del vaso. Si no, echa més harina hasta que forme una bola y no se pegue al vaso.)

Cuando la masa quede suave, afiade los trozos de carne y amasa (o mezcla) hasta que queden dis-
tribuidos homogéneamente. Luego incorpora el queso y amasa hasta que también quede bien re-
partido. La masa serd blanda y eldstica, adherente pero no pegajosa. Si sigue pringosa, afiade mds
harina hasta que adquiera consistencia. Engrasa un cuenco grande y mete en €l la masa, déndole
vueltas para que se engrase por toda la superficie con el aceite. Cubre el cuenco con film de cocina.

Deja fermentar a temperatura ambiente unos 9o minutos, o hasta que la masa adquiera por lo me-

nos un volumen de 1 1/2 veces el original.

Retira la masa del cuenco y déjala de una pieza para hacer un pan grande o dividela en dos para ha-
cer dos panes mas pequefios. Las piezas se pueden hornear en moldes forrados con papel blanco o
marrén. También puedes cocerlos en un molde de pan de molde grande o dos pequefios (o usar
moldes de panettone de papel o de metal, que encontraras en tiendas de utensilios de cocina espe-
cializadas, o un molde redondo de 20 cm de didmetro, como en el caso de la fotografa). Si hor-
neas con moldes de papel, rocia generosamente el interior de uno o dos moldes de papel blanco o
marrén con el pulverizador de aceite. Espolvoréate las manos y la masa con harina y moldea la
masa (o las diversas piezas de masa) en forma de boule, tal como se muestra en la pag. 72. Coloca
una bola de masa en el molde preparado y gira la parte superior del papel creando una especie de
reborde unos 5 cm por encima de la masa. Coloca el molde de papel en unalata de metal en la que
quede ajustada. Si horneas en moldes, rociauno de 23X 13 0 dosde 21,5 % 11,5 cm con aceite. En-
har{nate las manos y la masa ligeramente y dale la forma correspondiente para hacer uno o dos pa-
nes, tal como se muestra en la pag. 81,y colécala en los moldes. Rocia la parte superior de la masa

con el pulverizador de aceite y cubre los moldes con film de cocina o un trapo.

Casatiello (en primer término) y petites brioches a téte (detrés a la izquierda).
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FORMULA PORCENTUAL DEL PANADERO" PR Deja reposar la masa de 60 a 9o minutos, o hasta que alcance el borde de los moldes de papel

o rebase el borde de los de metal.

Casatiello %

ESPON|A 8. Precalienta el horno a 175 °C y coloca la rejilla del horno en el tercio inferior.

Harina de panaderia 12,3

'I:"""':d"'"’ it ‘*2 g. Coloca los moldes o bandejas con la masa en el horno y déjalos 20 minutos, luego giralos 180 gra-
eche . : ; ' ]

s = dos. Si usas moldes de lata, baja la temperatura a 160 °C (no lo hagas si usas moldes de panaderia
Hijavos 21,9 normales). Hornea 20 o 30 minutos mds si usas moldes de panaderia 0 unos 40 minutos si los mol-
Harina de panaderia 87,7 des son de lata, o hasta que los panes registren una temperatura interna de 85-88 °C. La masa debe
Sal 3 . i

A:dmr ; ;‘ quedar dorada por arriba y por los lados, y el queso sobresaldra creando crujientes bolsas tostadas.
Huevos 18,1 El pan crecerd hasta rebasar apenas los moldes.

Mantequilla 32,9

Queso 21,9 10. Cuando el pan esté hecho, retiralo del horno y pasalo a un soporte de bandejas para que se enfrie.

Total 244,5 Si usas moldes de metal, sécalo; si son de papel, quitalos o cortalos para que pueda salir el vapor.

Deja enfriar por lo menos una hora antes de cortarlo o servirlo.
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Challah

challah, pan de trenza tipico del sabbat en el judaismo, es un pan de fiesta europeo que simbolizala PERFIL DEL PAN:
Masa est4ndar enriquecida; método

dad y la generosidad de Dios. Las trenzas suelen separar la pieza en doce secciones diferentes que
directo; levadura comercial

esentan a las doce tribus de Israel. El uso de huevos en el pan probablemente fuera un modo de

echar los remanentes antes del sabbat judio, dia de descanso estricto, lo que impedia recoger hue- DIAS DE ELABORACION: 1
10 a 15 minutos de mezclado; 31f>

horas de fermentacién, moldeado y
ortodoxas. fermentacién secundaria; 20-45

Yo he hecho el challah de muchas formas diferentes, pero ésta es una férmula estupenda con ~ minutos de horneado, segiin tamafio

frescos, ya que la recoleccion es una de las actividades consideradas trabajo en las comunidades ju-

gue se obtiene una pieza tierna y dorada, de aspecto radiante. La clave para conseguir un bonito

h, que atraiga todas las miradas e interrumpa las conversaciones, es trenzarlo de modo que

COMENTARIOS

El challah de fiesta de doble
trenza suele comerse en las
bodas judfas y las fiestas de Bary
Bat Mitzvah. Esta trenza de dos
capas, con la superior barnizada,
queda muy espectacular sobre la
mesa.,

e mds fino por los extremos e hinchado por el centro.

Para 1 trenza grande, dos trenzas pequefias
01 gran trenza doble de fiesta

4 tazas (500 gramos) harina de panaderia sin blanquear

1 cucharada (30 gramos) aziicar granulado

j Una de las personas que probaron
1CU€ha_f_§_d_!'_f_§_ Uy (7 gramos}_ sal : e esta receta, Ellen Fenster, me

record$ que la masa de trenza

17/5 cucharaditas (7 gramos) levadura instantdnea - )
s e . también se puede aplicar a un pan
2 cucharadas (30 gramos) aceite vegetal de rosca, especialmente para la
P i e e - : celebracién del Rosh Hashanah,
2 grandes (95 gramos) huevos, ligeramente batidos el Afio Nuevo judio. La forma
NG | ' g ' : redonda simboliza que el mundo
2 grandes (35 gramos) yemas de huevo, ligeramente batidas 9

no tiene principio hi fin; los tres
cabos simbolizan la verdad, la paz

7[> taza mis 2 cucharadas
y la belleza; y el trenzado en

o hasta1'/3 tazas {210 a 260 mililitros) agua, a temperatura ambiente e : .
-------- : cxemaccnn: o : espiral indica |a ascension hacia

2 claras de huevo batidas a punto de nieve para barnizar Dios. También es costumbre
e ) oy ] y endulzar la pieza con mds aziicar

semillas de sésamo o de amapola para decorar (se puede doblar la cantidad)

como simbolo de que el Afio

Nuevo empezara de forma dulce.
Mezcla la harina, el aziicar, la sal y la levadura en un cuenco (o en el vaso del robot de cocina). En  Ellen me dijo que la decoracién de
las trenzas con semillas, como las
de amapola o sésamo, simboliza
la caida de mand del cielo, y que
de palas del robot a velocidad lenta) hasta que todos los ingredientes se combinen y formen una  se tapa con una tela cuando se
sirve en la comida del sabbat

; - ; f x porque ello representa el rocio
Enharina la superficie de trabajo, echa la masa encima y amasa 10 minutos (o en el robot con el ac-  ejestial que protege el mana.

otro cuenco, bate a mano el aceite, los huevos enteros y las yemas con 1/2 taza mds 2 cucharadas de

agua..Incorpora la mezcla de huevo a la de harina. Mezcla con una cuchara (o con el accesorio
bola. Aiade el agua restante si hace falta.

cesorio amasador durante 6 minutos a velocidad lenta), afladiendo mds harina en caso necesario  jGracias, Ellen!
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FORMULA FORCENTUAL DEL PANADERO

Challah %
Harina de panaderia 100
Azicar 5.5
Sal 1,4
Levadura instantdnea 0,85
Aceite 55
Huevos 18
Yemas de huevo 7
Agua (aprox.) 45
Total 183,25
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10.

hasta obtener una masa blanda, fina pero no pegajosa. La masa debe superar la prueba de la mem-
brana (pég. 58) y alcanzar unos 27 °C.

Engrasa un cuenco grande. Forma una boule con la masa, tal como se muestra en la pdg. 72 y pasa-
la a un cuenco; dale vueltas para que quede recubierta de aceite. Cubre el cuenco con un film de
cocina. Deja fermentar una hora a temperatura ambiente.

Retira la masa del cuenco y amésala dos minutos para que se desgasifique. Vuelve a formar una
bola, colécala de nuevo en el cuenco, tépala con film y d¢j ala fermentar una hora mads. Deberia
alcanzar por lo menos 1 1/2 veces su tamafio original.

Retira la masa del cuenco y dividela en tres trozos iguales para hacer una trenza grande, 0 6 trozos
para hacer dos. (O, para hacer un challah de fiesta, dividela en tres trozos iguales y luego mezcla dos
de ellos juntos. Toma este trozo mayor y dividelo en tres partes iguales. Divide también en tres
el trozo pequefio; al final, tendras tres trozos grandes y tres pequefios.) Independientemente del
tamafio de las piezas que decidas hacer, haz una boule con cada uno de los trozos de masa siguien-
do las instrucciones de la pag. 72, tipalas todas con un trapo 'y déjalas reposar 10 minutos en la
encimera.

Moldea cada trozo para convertirlos en tiras, todas de la misma longitud, mds gruesas por el centro
y acabadas en punta. Trénzalas siguiendo el método de trenza de tres cabos de la pag. 84. (Sivasa
hacer el challah de fiesta, coloca una tira fina sobre una tira gruesa, presionando suavemente sobre
la fina para que se adhiera.) Forra una bandeja con pergamino y coloca encima la/s trenza/s. Bar—
nizalas con el huevo, Rocialas con el pulverizador de aceite y cibrelas con un film de cocina sin pre-
sionar o mete la bandeja en una bolsa de pléstico de uso alimentario.

Deja que reposen a temperatura ambiente durante 60 o 75 minutos, o hasta que la masa haya
alcanzado 1 1/2 veces su tamafio original.

Precalienta el horno a 175 °C (160 °C para el challah de fiesta) con la rejilla en la posicién interme-

dia. Vuelve a pintar las trenzas con huevo y echa unas semillas de sésamo por encima.

Hornea 20 minutos. Gira la bandeja 180 grados y prolonga el horneado durante 20-45 minutos
més segin el tamafio de la trenza. Debe quedar dorada y alcanzar los 88 °C en el interior.
Cuando esté hecha, pasa la pieza a un soporte de bandejas para que se enfrie por lo menos una hora

antes de cortarla o servirla.




Ciabatta

Este pan, con sus grandes agujeros brillantes y su forma irregular, se ha impuesto en medio mundo,
el mismo modo que se ha impuesto en Italia los tltimos cincuenta afios. Aunque procede de una an-
figua tradicion de panes risticos, no se le aplicé el nombre de ciabatta hasta mediados de siglo xx, y
fue un empresario de panaderia de la regién del lago de Como, en el norte de Italia. Observé que el pan
i€ parecia a una zapatilla usada por los bailarines de aquella zona y por eso le puso el sobrenombre de
sabatta di Como (zapatilla de Como). Acababa de nacer una tradicién. Durante la segunda mitad
e siglo, esta ciabatta se convirtié de manera oficiosa en el pan nacional de Italia, estrechamente aso-
‘Sado con los densos panes rusticos del interior. Al igual que ocurre con el pan pugliese, la miga es
te parecida a la de muchos otros panes rusticos italianos y france-
ses, como la pizza y la focaccia, lo que permite darle muchas otras formas
e de la de zapatilla del lago de Como.

Esta masa se puede hacer con una gran cantidad de poolish o biga,
t lo que presento las férmulas para ambas versiones. También se pue-
hacer afiadiendo leche y aceite de oliva para que la masa quede mis
a. En otras palabras, hay muchas variaciones, todas validas, siempre
se obtenga una zapatilla que se pueda llamar ciabatta.

Desde que escribi Crust ¢ Crumb, he seguido perfeccionando estos
=s rusticos, manipulando al limite el tiempo y la temperatura, inten-
mdo extraer todo el sabor que lleva la harina. En la férmula de pain a
ne de la pdg. 192 haremos una masa similar, pero sin prefermen-
con una larga fermentacién en frio. Cada variacién en la técnica ex-
diferentes matices de sabor del trigo, y parece ser que cada uno tiene
s preferencias. En esta version, el uso de entre un 165 y un 180 % de
ermento parece ser el truco mégico para sacar el méximo partido a la
de un dia en 4 0 5 horas. Le da un toque levemente 4cido y un lige-
#s2bor a levadura que a muchos les encanta. Dicen: «jSabe a pan de ver-
- He observado pocas diferencias entre la versién hecha con biga y

e usa poolish; ambas son estupendas.

imasa de pan rustico se puede aplicar a diferentes formas, no sélo a la clasica
Ia. Por ejemplo: el largo stirato, el compacto pain rustique o |a tipica forma
redondeada del pugliese.

PERFIL DEL PAN:
Masa ristica no grasa; método
indirecto; levadura comercial

DiAS DE ELABORACION: 2
Dia 7:2 a 4 horas para el poolish o biga
Dia 2:1 hora para atemperar el poolish
o biga; 10 a 15 minutos de mezclado;
3 0 4 horas de fermentacién,
modelado y fermentacién secundaria;
20 a 30 minutos de horneado
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COMENTARIOS

Puedes afiadir '/, taza

(60 mililitros) de aceite de oliva
a la férmula yfo sustituir parte o
toda el agua por leche o suerc de
leche (incluso se puede hacer el
poolish con leche). En cualquier
caso, el producto enriquecido con
aceite y/o leche serd mas suave y
tierno que la version

no grasa hecha sélo con agua.

Si afiades aceite, puede que
también te haga falta afiadir mas
harina. Como siempre, deja que
la masa te dicte si necesita
correcciones de harina o liquido.

T

Cuando te vayas familiarizando
con las masas hidmedas, puedes
intentar aumentar la hidratacién y
adherencia. Cuanto mds humeda,
mejor, siempre que mantenga la
consistencia necesaria para las
maniobras

de estirado y doblado. Estos
procesos son los que permiten
que el gluten se refuerce, lo que
provoca los agujeros resultantes,
tan caracteristicos y apreciados
en este tipo de pan.

T

Esta masa resulta muy facil de

hacer en el robot de cocina.

Consulta las instrucciones

de la pag. 55. 3-

Tt

Se pueden hacer muchas y

fantasticas variaciones afiadiendo
champifiones, queso o cebolla
salteada, tal como se describe en

las pdginas siguientes. 4.
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Ciabatta, versiémn con poolish

Para dos panes de 450 gramos o 3 panes pequefios

37/, tazas (645 gramos) poolish (pag. 106)

3 tazas (380 gramos) harina de panaderfa sin blanquear
1'/2 cucharaditas (12,5 gramos) sal

11/2 cucharadita (5 gramos) levadura instantdnea

agua (sustituible totalmente o en parte por leche
o suero de leche, véanse los «Comentarios»), templada
(32-38 °C)

de 6 cucharadas a3/, taza (9o a 180 mililitros)

semolina o harina de maiz para espolvorear

Saca el poolish de la nevera una hora antes de hacer la masa para que se atempere.

Para hacer la masa, mezcla la harina, la sal y la levadura en un cuenco de cuatro litros. Afiade el
poolish y 6 cucharadas de agua. Mézclalo con una cuchara grande de metal (o en el robot con
el accesorio de palas) hasta obtener una bola pegajosa. Si atin queda harina sin ligar, afiade el agua
necesaria y sigue mezclando. Si estds mezclando a mano, méjate la mano o la cuchara con agua de
vez en cuando y muévela por entre la masa al tiempo que giras el cuenco con la otra mano (véase
pég. 56). Invierte el movimiento circular unas cuantas veces para que el gluten se desarrolle mas.
Hazlo durante 5-7 minutos, o hasta que la masa quede suave y los ingredientes queden distribui—
dos uniformemente. Si usas un robot de cocina, usa el accesorio de palas a velocidad media duran-
te 5-7 minutos, o el tiempo que haga falta para obtener una masa suave y pegajosa. Cambia el ac-
cesorio por el de amasar para los tiltimos dos minutos de amasado. La masa debe despegarse delos
laterales del vaso mezclador pero tiene que adherirse al fondo. Puede que tengas que afiadir mas
harina para que la masa adquiera la consistencia necesaria y se despegue de los laterales, pero aum

asi debe quedar bastante blanda y adherente.

Espolvorea harina suficiente sobre la superficie de trabajo para crear un lecho de unos 20 cm

lado. Con una espatula mojada en agua, pasa la masa al lecho de harina y procede con el método d
estirado y doblado de la pag. 142. Humedece la masa por encima con el pulverizador de aceite,
vuelve a espolvorearla con harina y ctibrela con film de cocina o una bolsa de pldstico de

alimentario sin presionar.

Deja que la masa repose 30 minutos. Estirala y déblala de nuevo; rociala con aceite, espolvoré
con harina y tépala. Deja que la masa fermente sobre la encimera y cubierta durante 1 1/2 02 h

ras. Deberfa hincharse, pero no tiene que doblar su tamafio necesariamente.







METODO DE ESTIRADO Y DOBLADO

S
]

(A) Espolvorea la encimera con abundante harina y ve golpeando la masa hasta obtener un rectdngulo. Déjale dos minutos para que se relaje. Enhari-
nate las manosy (B) levanta la masa por los extremos, estirdndola hasta que doble su tamafio. (C) Pliega la masa sobre si misma, como si fuera una
carta, de mede que recupere su forma rectangular.

MOLDEADO DE LA CIABATTA

(A) Con una espdtula de pas-
telero mojada en agua, divide
la masa en dos o tres rectdn-
gulos, con precaucién de no
desgasificar la masa. Espol-
vorea harina generosamente
por encima y despega la
masa de la superficie con cui-
dado, dédndole la vuelta para
que quede enharinada por
todas partes.

(B) Coloca las piezas sobre
un trapo y dobla cada una
con cuidado. De izquierda a
derecha: como una carta y en
forma de rectdngulo de unos
15 cm de longitud.

(C) Levanta la tela entre las
piezas para que haga de pa-
red.
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Haz una couiche como se describe en la pédg. 38. Retira el pldstico con cuidado y procede a modelar
la masa como se muestra en la pdgina anterior. Rocfa la parte superior con el pulverizador de acei-

te y espolvorea la masa con mds harina. Cabrela con un trapo.

Déjala reposar de 45 a 60 minutos a temperatura ambiente, o hasta que se observe un aumento de

volumen.

Prepara el horno para la coccién a la piedra tal como se describe en las pdginas 91-94, asegurando-
te de que tienes en su sitio una bandeja vacia para crear el vapor. Precalienta el horno a 260 °C.

Enharina generosamente una pala o el reverso de una bandeja con semolina o harina de maiz y pasa
las piezas a la pala o a la bandeja con todo cuidado, usando la esptula de pasteleria si necesitas un
apoyo. Levantala masa por los extremos y deja una separacion entre piezas de 23 a 30 cm. Sila masa
estd demasiado alta por el centro, dale unos toquecitos con el dedo para que la altura sea uniforme.
Coloca dos piezas (u hornéalas de una en una i lo prefieres) sobre la piedra de hornear (o sobre la
bandeja). Echa una taza de agua caliente en la bandeja del vapor y cierra la puerta. A los 30 segun-
dos, abre la puerta, rocfa las paredes del horno con agua y vuelve a cerrar. Repite el proceso dos ve-
ces mds a intervalos de 30 segundos. Tras el rociado final, baja el termostato del horno a 230 °C y
prolonga el horneado 10 minutos mds. Gira las piezas 180 grados en caso necesario para que se
cuezan uniformemente y déjalas 5 o 10 minutos ms, o hasta que estén hechas. El pan debe alcan-
zar 96 °C por el centro y debe quedar dorado ( aunque con rastros de polvo por la harina echada
encima). Las piezas tendrdn una corteza bastante dura al principio, pero quedardn mds tiernas
al enfriarse.

Saca el pan del horno y ponlo en un soporte de bandejas para que se enfrie durante 45 minutos

antes de cortarlo o servirlo.

FORMULA PORCENTLIAL DEL PANADERO
Ciabatta,

versién poolish %
Poolish 169
Harina de panaderia 100
Sal 3,3
~ Levadura instantdnea 1,3
Agua (aprox.) 33,3
Total 306,9
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FORMULA PORCENTUAL DEL PANADERO

Ciabatta,

versién biga %
Biga 178
Harina de panaderia 100
Sal 41
Levadura instantdnea 1,9
Agua (aprox.) 83,3
Aceite de oliva 22,2
Total 339,5

T44 FORMULAS

Ciabatta, versién biga

3 tazas

2 tazas

17/, cucharaditas
1/, cucharadita

1/, tazas mias de
2 cucharadas a
11/8 tazas

/2 taza

Saca el biga de la nevera una hora antes de hacer la masa. Cértalo en unos 10 trozos pequefos con
una espdtula de pasteleria o un cuchillo de sierra. Tapalo con un trapo o un film de cocina y déja-

Para dos panes de 450 gramos o tres panes pequefios

(450 gramos)
(255 gramos)
(10 gramos)
(5 gramos)

(210 a 260 mililitros)

(60 mililitros)

lo reposar una hora.

Para hacer la masa, mezcla la harina, la sal y la levadura en un cuenco de un litro (o en el vaso ds
un robot de cocina). Afiade los trozos de bigay 1/2 taza de agua mds 2 cucharadas y el aceite. Méz-
clalo con una cuchara grande de metal (o0 en el robot con el accesorio de palas) hasta obtener una
bola pegajosa. Si atin queda harina sin ligar, afade el agua necesaria y sigue mezclando. Proc

siguiendo las instrucciones de la versién con poolish.

biga (pag.107)

harina de panaderia sin blanquear
sal

levadura instantdnea

agua (sustituible totalmente o en parte por leche o
suero de leche, véanse los «Comentarios»),
templada (32-38 °C)

aceite de oliva (opcional)




Cliabatta con setas

m————— e i ———
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Para dos panes de 450 gramos o tres panes pequefios

5 setas_s_f_':_:'_f'r;akg o setas secas cortadas a trozos

6 cucharadas de agua templada (32 °C)

450 gramos de champifiones o setas shiitake cortadas a rodajas
4 dientes de_ ajo machacados o picados

/4 taza dg aceite de oliva

sal y pimienta

Ciabatta, version poolish (pdg. 140) o versién biga (pag. 144)

Pon las setas secas a remojar en el agua durante 30 minutos (puedes hacerlo justo antes de hacer la
masa final o el dfa antes). Mientras tanto, saltea las setas frescas y el ajo con el aceite de oliva hasta
que queden muy tiernas. Escurre el liquido resultante e incorpéraselo a las setas en remojo. Afiade

sal y pimienta al gusto a las setas restantes y resérvalas para que se enfrien.

Haz la masa tal como indica la férmula maestra, afiadiendo las setas y su jugo durante el mezclado

y usando el liquido que haga falta para conseguir una masa suave y adherente.

Procede siguiendo las instrucciones de la versién poolish. Cuando hagas los dos estiramientos y
dobleces, echa una cuarta parte de las setas salteadas (o menos, si vas a hacer tres panes pequefios)
por encima de cada trozo de masa cada vez que la dobles. Si alguna se sale, incorpérala al efectuar

el siguiente doblez o mételo tranquilamente entre los pliegues.

COMENTARIO

Probablemente el pan mis
popular entre mis estudiantes sea
la ciabatta de setas. Inclul una
férmula excelente en el libro Crust
o Crumb, pero he desarrollado
una nueva técnica para hacer esta
y otras versiones de sabores
usando nuevas férmulas del libro,
Aqui tienes tres ejemplos, pero
las posibilidades son infinitas.
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FORMULAS

Ciabatta con queso (ciabatta al formaggio)

Para dos panes de 450 gramos o tres panes pequefios

Ciabatta, version poolish (pdg. 140) o versién biga (pag. 144)

2 tazas de queso parmesano, romano, mozzarella, Jack, cheddar, provolone, suizo yfo azul a trozos
o rallados, en cualquier combinacién

Haz la masa tal como indica la formula maestra. A la hora de hacer los dos pasos de doblado y estirado
de la masa, echa una cuarta parte de la mezcla de quesos (0 menos, si haces tres panes pequefios) sobre
cada trozo de masa cada vez, de modo que queden entre los pliegues. Procede siguiendo las instruccio-
nes de la versién con poolish.

Ciabatta con cebolla caramelizada y hierbas

Para dos panes de 450 gramos o tres panes pequefios

4 tazas de cebolla cortada a rodajas
1/ taza de aceite de oliva

2 cucharadas de azlicar

1 cucharada de vinagre balsdmico

1 taza de hierbas frescas troceadas (cualquier combinacién de perejil, albahaca, orégano, estragén,
cilantro u otras)

sal y pimienta

Ciabatta, versién poolish (p4g. 140) o versién biga (pdg. 144)

1. Prepara la mezcla de cebolla y hierbas por lo menos una hora antes de hacer la masa o el dia antes.
En una sartén grande, saltea la cebolla con el aceite de oliva a fuego medio hasta que empiece a ca-
ramelizarse o dorarse (tardard de 10 a 15 minutos). Afiade el aztcar y sigue cociéndola hasta que se
funda y la cebolla adquiera un color marrén dorado. Afiade el vinagre balsimico y remueve hasta
que la cebolla quede recubierta. Apaga el fuego y afiade las hierbas, removiendo hasta que queden
distribuidas uniformemente y se encojan. Sazona con sal y pimienta. Reserva y deja enfriar.

2. Haz la masa siguiendo las instrucciones de la férmula maestra. A la hora de hacer los dos pasos
de doblado y estirado de la masa, echa una cuarta parte de la cebolla (0 menos, si haces tres panes
pequefios) sobre cada trozo de masa cada vez, de modo que quede entre los pliegues. Procede

siguiendo las instrucciones de la versién con poolish.




Focaccia

La calidad de la mayoria de focaccias hechas en EE. UU. es tan pobre que me sorprende que haya arrai-
gado tanto, hasta el punto de aparecer citada en una importante revista de alimentacién como uno de
los alimentos m4s de moda del nuevo milenio. Su supervivencia y popularidad probablemente se deba
a las pocas panaderfas que realmente la hacen bien y que logran esa corteza dorada obtenida gracias a
la elaboracién de una buena masa rustica. La cobertura, por creativa y sabrosa que sea, nunca puede di-
simular una masa mal hecha. Lo que sucede con la pizza también es aplicable a la focaccia, su pariente
cercana originaria de Liguria. La principal diferencia entre ellas es que la pizza auténtica (napolitana)
tiene una masa fina, mientras que en la verdadera focaccia la masa es més gruesa, pero no de un grosor
desmesurado, como el que se ve en algunas modalidades americanas. Yo prefiero un grosor de entre 2,5
¥ 3 cm, con grandes agujeros abiertos y translicidos, como una ciabatta o un pugliese. En realidad sélo
hay un modo de conseguir tal perfeccidn, y es a través de una larga fermentacién, usando una genero-
sa cantidad de masa prefermentada o retardando el proceso de fermentacién mediante la refrigeracién.
Ambos métodos sirven, de modo que voy a presentar ambas férmulas. Los resultados son comparables
¥ demuestran las posibilidades que se ofrecen mediante la manipulacién del tiempo y la temperatura.
Tras las formulas presentaré algunas variaciones y coberturas posibles.

Para una focaccia de 43 X 30 ¢cm

5 tazas (640 gramos) harina rica en gluten o de panaderia sin blanquear
2 cucharaditas (14 gramos) sal
2 cucharaditas (6 gramos) levadura instantdnea

6 cucharadas (9o mililitros) aceite de oliva

2 tazas (480 mililitros) agua, a temperatura ambiente

/4a/s taza de aceite de hierbas (pég. 151)

Mezcla la harina, la sal y la levadura en un cuenco grande (o en el vaso de un robot de cocina). Afia-
de el aceite y el agua y mezcla con una cuchara de metal grande (o a velocidad baja con el accesorio
de palas del robot) hasta formar una gran bola pegajosa. Si amasas a mano, méjate una de las ma-
nos o la cuchara de metal en agua fria y tisala como un gancho, trabajando la masa con fuerza para
obtener una masa homogénea al tiempo que vas dando vueltas al cuenco con la otra mano (véase
pag. 56). Invierte el movimiento giratorio unas cuantas veces para que el gluten se desarrolle més.
Sigue durante 3-5 minutos, o hasta que la masa quede suave y los ingredientes queden homogé-

neamente distribuidos. Si usas un robot de cocina, cambia el brazo y usa los ganchos de amasar a

PERFIL DEL PAN:

Masa rustica enriquecida y plana;
método directo o indirecto; levadura
comercial

DIAS DE ELABORACION: 2
Dia 1: 15 minutos de mezclado;

3 horas de fermentacién y
colocacidn en bandeja (focaccia con
poolish: 3 0 4 horas para el peolish).
Dfa 2: 3 horas de fermentacién, 20 a
30 minutos de horneado (focaccia
con poolish: 1 hora para atemperar
el poolish; 15 minutos de mezclado;
3 horas de fermentacién, colocacién
en bandeja y fermentacidn secundaria;
20 a 30 minutos de homeado

COMENTARIOS

Esta masa también sirve para
hacer una pizza estupenda, pero
es demasiado floja para el
stromboli o pizza enrollada o la
pizza calzone. Se puede hacer un
hibrido, lo que podrfamos llamar
focaccia de estilo pizza, unas
masas redondas que parecen
pizzas pero que se dejan
fermentar y crecer para luego
ponerles coberturas de sabores
intensos, en vez del tipico tomate
con queso y otros aderezos.
Véanse ejemplos en la pdg. 155,
Lo bueno que tienen, ademds de
su atractivo visual, es que se
pueden hacer con antelacién y
servirse frfas o recalentadas.

M

Al igual que la mayorfa de masas
rdsticas, que tienen un indice de
hidratacién de mds del 70 %, el
amasado en robot de cocina es
una alternativa vilida y excelente.
Véanse las instrucciones para usar
el robot de cocina en la pag. 5.
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velocidad media durante 5-7 minutos, o el tiempo necesario para obtener una masa suave y
adherente. La masa debe despegarse de las paredes del cuenco pero tiene que pegarse al fondo.
Puede que haga falta echar mds harina para que la masa quede lo suficientemente firme y no se
pegue a los lados del cuenco, pero debe quedar blanda y adherente.

Echa harina sobre la superficie de trabajo creando un lecho de unos 15 cm de lado. Con una espé-
tula mojada, saca la masa y ponla sobre la harina; espolvoréala generosamente con mds harina y ve

aplastandola hasta obtener un rectdngulo. Deja reposar la masa 5 minutos para que se destense.

Enharinate las manos y estira la masa por los extremos hasta que doble su tamafo. Pliégala, como
si fuera una carta, obteniendo un rectingulo, tal como se muestra en la pag. 142. Humedece la
parte superior de la masa con el vaporizador de aceite, vuelve a espolvorearla con harina y ctbrela

suavemente con film de cocina.

Deja que repose 30 minutos. Vuelve a estirarla y a doblarla; rocfala con el pulverizador de aceite,

espolvoréala con harina y tdpala. 30 minutos més tarde repite el procedimiento una vez mds.

Deja que la masa fermente sin destaparla durante una hora en la misma encimera. Se hinchard,

pero no tiene que doblar su tamafo necesariamente.

Forra una bandeja de 43 X 30 cm con pergamino y procede con las instrucciones de moldeado de
la pag. 150.

Cubre la bandeja con film de cocina sin apretarlo (o coloca la bandeja dentro de una bolsa de plds-
tico de uso alimentario). Métela en la nevera y déjala toda la noche (o hasta tres dfas).

Saca la bandeja de la nevera tres horas antes del horneado. Rociala con aceite de hierbas y hazle ho-
yitos para que penetre. (Puedes usar todo el aceite si quieres; la masa lo absorberd aunque te pa-
rezca mucho.) La masa debe encajar perfectamente en la bandeja y tendrd un grosor de mas de un
centimetro. Afiddele cualquier otra cobertura previa a la fermentacién secundaria (véase pag. 155).
Vuelve a cubrir la bandeja con pléstico y deja que la masa fermente a temperatura ambiente tres

horas, o hasta que doble de tamano y adquiera un grosor de casi 2,5 cm.

Precalienta el horno a 260 °C y pon la rejilla en posicion intermedia. Cubre la masa con cualquier

otra cobertura que desees (véase pdg. 155).

s =

Puede parecer que estés usando
demasiado aceite de hierbas, pero
la masa lo absorberd todo al
cocerse. No obstante, si te parece
excesivo para tu dieta, puedes
reducir la cantidad que apliques
en la dltima fase, al practicar los
hoyitos.

Tt

Una de mis variaciones favoritas
es la focaecia de pasas (en Liguria
es muy tradicional |a focaccia
dulce para desayunar). Para
hacerla, s4ltate |a aplicacién del
aceite de hierbas y afiade tres
tazas o mds de pasas durante los
ultimos dos minutos de amasado
(cuantas mas, mejor; la masa
quedard mas densa). Rocfala con
aceite de oliva normal en lugar del
aceite de hierbas, espolvoréala
ligeramente con sal kosher o
azucar grueso de calibre AA antes
del horneado y prepérate para
probar el mejor pan de pasas que
has comido nunca.

"

Hay quien prefiere una masa mds
crujiente y dura. Para conseguirla,
reduce |a temperatura del horno
a 200 °Cy prolonga la coccidn

10 0 15 minutos.

Focaccia

149




COMO MOLDEAR LA FOCACCIA

(A) Esparce 1/, taza de aceite de oliva sobre el pergaminoy extiéndelo con las manos o con una brocha de modo que cubra toda la superficie. Engrdsa-
te ligeramente las manos y, con una espétula de pldstico o de metal, levanta la masa de la encimera y pdsala a la bandeja, manteniendo la forma
rectangular en la medida de lo posible. (B) Reparte la mitad del aceite de hierbas por encima de la masa.

(C) Con la punta de los dedos, haz pequefios hoyos en la masa y ve extendiéndola a
la vez para que ocupe toda la bandeja. No uses las palmas de las manos —sélo la
punta de los dedos— para evitar que se rompa. Intenta mantener un grosor unifor-
me por toda su extension. Los hoyitos te permitiran desgasificar parte de la masa,
conservando parte del aire en algunas partes. Si la masa queda demasiado eldstica,
déjala reposar 15 minutos y luego sigue con los hoyos. No te preocupes si ho consi-
gues llenar la bandeja al 100 %, especialmente las esquinas. Cuando se relaje, y con
la fermentacién secundaria, la masa se extenderd de forma natural. Emplea mds
aceite de hierbas si hace falta para que toda |a superficie quede aceitada.
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10. Coloca la bandeja en el horno. Baja el termostato a 230 °C y cuece la focaccia 10 minutos. Gira la
bandeja 180 °C y sigue horneando 5 o 10 minutos mds, o hasta que adquiera un color dorado tos-

11.

tado. Si quieres poner alguna cobertura durante el horneado (véase pag. 155), éste es el momento.
Luego prolonga la coccién 5 minutos aproximadamente. La temperatura interna de la masa debe
ser de mds de 93 °C (tomada en el centro) ¥, si es gratinada, el queso debe fundirse pero no que-

marse.

Retira la bandeja del horno e inmediatamente saca la focaccia de la bandeja. Ponla a enfriar. Si el per-

FORMULA PORCENTUAL DEL PANADERO.

Focaccia %
Harina rica en gluten 100
Sal 2,2
Levadura instantdnea 0,98
Aceite de oliva 13,3
Agua 71,1
Total 187,6

gamino se ha quedado pegado a la base, retiralo cuidadosamente levantando la esquina de la focac-

cia y tirando suavemente.

12. Deja enfriar por lo menos 20 minutos antes de cortar o servir.

TOQUE DE GRACIA — Aceite de hierbas

La aplicacién generosa de aceite de hierbas
a la focaccia potenciara el sabor de la masa
mds que cualquier cobertura. Este aceite se
puede hacer de muchos modos, y puedes
hacer la cantidad que quieras. Yo siempre
procuro tenerlo listo para cocinar y para
mojar pan. Puedes usar hierbas secas o
frescas, o ambas. No hiervas el aceite, sélo
caliéntalo, y deja las hierbas en remojo para

que le transmitan sus aromas.

He aqui un modo de hacerlo, pero también

puedes usar tus hierbas y especias favoritas.

El aceite de oliva que uses no tiene que ser
virgen extra porque luego se cocerd, y el
sutil aroma del aceite virgen extra por el que

tanto has pagado se perdera.

Calienta 2 tazas de aceite de oliva a unos

40 °C. Anade una taza de hierbas frescas
troceadas. Puedes usar albahaca, perejil,
orégano, estragén, romero, tomillo, cilantro,
ajedrea o salvia, en cualquier combinaci6n.
Yo recomiendo una gran cantidad de
albahaca fresca. (También puedes usar

1/; taza de hierbas secas o una mezcla

e L L P T T T L R S B R T S 'y T T T S S T Y Ty T T T T T T Ty T L P AT EA A AR

como la de hierbas provenzales, o una
combinacién de hierbas frescas y secas.)
Afiade 1 cucharada de sal gruesa o kosher,

1 cucharadita de pimienta negra machacada
y 1 cucharada de ajo seco molidoo506
dientes de ajo fresco, molido o machacado.
También puedes afiadir 1 cucharadita de
pimentdn, 1 cucharadita de pimienta de
Cayena molida, 1 cucharadita de semillas de
hinojo, 1 cucharadita de cebolla seca molida
01 cucharadita de cebolla picada. El aceite
de hierbas sobrante se puede guardaren la

nevera hasta dos semanas.

Focaccia
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FORMULA PORCENTUAL DEL PANADERO

Focaccia con poolish %

Poolish 167
Harina rica en gluten 100
Sal 42
Levadura instantdnea 1,4
Aceite de oliva 25
Agua 50
Total 347,6

152 FORMULAS

Focaccia con poolisb

1.

Para una focaccia de 43 X 30 cm

3 tazas (570 gramos) poolish (pag. 106)

22/; tazas (340 gramos) harina rica en gluten o de panaderfa sin blanquear
2 cucharaditas (14 gramos) sal

1/ cucharaditas (5 gramos) levadura instantdnea

6 cucharadas (90 mililitros) aceite de oliva

3/, taza (180 mililitros) agua, a temperatura ambiente

/4 a1/, taza de aceite de hierbas (pdg. 151)

Saca el poolish de la nevera 1 hora antes de hacer la masa para que se atempere.

Mezcla la harina, la sal y la levadura en un cuenco grande (o en el vaso de un robot de cocina). Afia-
de el aceite, el poolish y el agua y mezcla con una cuchara de metal grande (o a velocidad baja con
el accesorio de palas del robot) hasta formar una gran bola pegajosa. Si amasas a mano, méjate una
de las manos o la cuchara de metal en agua fria y usala como un gancho, trabajando la masa con
fuerza para obtener una masa homogénea al tiempo que vas dando vueltas al cuenco con la otra
mano (véase pag. 56). Invierte el movimiento giratorio unas cuantas veces para que el gluten se de-
sarrolle mas. Sigue durante 3-5 minutos, o hasta que la masa quede suave y los ingredientes queden
homogéneamente distribuidos. Si usas un robot de cocina, cambia el brazo y usa los ganchos de
amasar a velocidad media durante 5-7 minutos, o el tiempo necesario para obtener una masa sua-
ve y adherente. La masa debe despegarse de las paredes del cuenco pero tiene que pegarse al fondo.
Puede que haga falta echar mds harina para que la masa quede lo suficientemente firme y no se

pegue a los lados del cuenco, pero debe quedar blanda y adherente.

Echa harina sobre la superficie de trabajo creando un lecho de unos 15 cm de lado. Con una espa-
tula mojada, saca la masa y ponla sobre la harina; espolvoréala generosamente con mds harina y ve

aplastandola hasta obtener un rectingulo. Deja reposar la masa 5 minutos para que se destense.

Enharinate las manos y estira la masa por los extremos hasta que doble su tamano. Pliégala, como
si fuera una carta, obteniendo un rectdngulo, tal como se muestra en la pag. 142. Humedece la
parte superior de la masa con el vaporizador de aceite, vuelve a espolvorearla con harina y ctibrela

suavemente con film de cocina.

Deja que repose 30 minutos. Vuelve a estirarla v a doblarla; rociala con el pulverizador de aceite,
espolvoréala con harina y tépala. 30 minutos mas tarde repite el procedimiento una vez mds.




6.
&

8.

Deja que la masa fermente sin destaparla durante una hora en la misma encimera. Se hinchars,

pero no tiene que doblar su tamafio necesariamente.

Forra una bandeja de 43 x 30 cm con pergamino y procede con las instrucciones de moldeado de Ia
pég. 150. Afiade cualquier cobertura que se pueda usar antes del horneado (véase pdg. 155).

Cubre la bandeja con film de cocina sin apretarlo. Deja que fermente unas 2 horas a temperatura
ambiente, o hasta que la masa llene la bandeja.

9. Unos 15 minutos antes de meterla en el horno, rociala con mas aceite de hierbas si lo deseas y hazle

10.

11.

hoyitos para que penetre. (Puedes usar todo el aceite si quieres; la masa lo absorberd aunque te pa-
rezca mucho.) Puedes afiadir cualquier otra cobertura previa a la fermentacién secundaria (véase
pag. 155). La masa deberia llenar la bandeja y tener un grosor de mas de un centimetro. Deja que
repose 15 0 30 minutos antes de meterla en el horno para que forme burbujas de aire. Alcanzar un
grosor de casi 2,5 cm.

Precalienta el horno a 260 °C y pon la rejilla en posicion intermedia, Mete la bandeja en el horno y
baja el termostato a 230 °C y cuece la focaccia 10 minutos. Gira la bandeja 180 grados y prolonga la
coccion 5 o 10 minutos, o hasta que la masa empiece a quedar dorada. Si usas alguna cobertura
aplicable durante el horneado (véase pag. 155), pénsela en este punto y prolonga el horneado 5 mi-
nutos mds. La temperatura interna de la masa debe ser de mas de 93 °C (tomada en el centro) y, si

es gratinada, el queso debe fundirse pero no quemarse.

Retira la bandeja del horno e inmediatamente saca la focaccia de la bandeja. Ponla a enfriar. Si el per-
gamino se ha quedado pegado ala base, retiralo cuidadosamente levantando la esquina de la focac-
cia y tirando suavemente. Deja que se enfrie por lo menos 20 minutos antes de cortarla o servirla.

Focaccia
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Focaccia estilo pizza

Para 4-6 focaccias pequeiias

1. Para hacer estas bonitas piezas de estilo pizza, sigue las instrucciones de la focaccia (pdg. 147) o de
la focaccia con poolish (pég. 152), con sus fases de estirado y plegado y su fermentacién en bruto.
Luego pasa la masa a un lecho de harina y espolvorea harina también por encima. Divide la masa
en cuatro trozos de 280 gramos cada uno o en seis mds pequenos. Coloca las piezas sobre un lecho
de harina y muévelas para que queden bien enharinadas. Ve redondeandolas hasta crear bolas de
masa, evitando la desgasificacién en lo posible. Rocia el interior de cuatro (o seis) bolsas de pldsti-
co con el pulverizador de aceite y rocia también de aceite las bolas de masa. Mete una pieza en cada
bolsa, ciérralas herméticamente y mételas en la nevera. Déjalas enfriar un maximo de tres dfas

(también se pueden congelar hasta tres meses).

2. Saca de la nevera el niimero de bolas que quieras tres horas antes del horneado. Espolvorea unas
dos cucharadas de harina por bola sobre la encimera y pon las bolas sobre la harina. Echa un poco
més de harina por encima de la masa y presiénala suavemente con la punta delos dedos (no conlas
palmas) hasta obtener discos de 22 a 25 cm de didmetro. Sila masa es demasiado eldstica para ex-
tenderla y que alcance ese didmetro, rociala con el pulverizador de aceite, ctibrela con film de

cocina y déjala reposar 15 minutos; luego presiénala y obtén el tamafio deseado.

3. Forra una bandeja de horno con pergamino y rocfalo con el pulverizador de aceite. Espolvorea una
pequeiia cantidad de harina de maiz o de semolina sobre el pergamino y pon la masa sobre la ban-
deja (deberfan caberte dos discos por bandeja). Pon un poco de aceite de hierbas por encima,
frétalo con los dedos y coloca en el centro los ingredientes de cobertura que quieras aplicar antes

del horneado (consulta la pag. 155). Cubre la masa con film de cocina sin presionar.
4. Deja fermentar 2 o 3 horas, o hasta que la masa alcance un tamano de una vez y media el original.

5. Precalienta el horno a 290 °C 0 a su temperatura maxima, hasta 315 °C si es posible. Coloca cual-

quier cobertura previa al horneado sobre la masa.

6. Coloca cada focaccia estilo pizza, con pergamino y todo, sobre una pala o sobre el dorso de una ban-
deja. Si usas una piedra de hornear y sélo te cabe una pizza cada vez, puedes cortar el pergamino
con tijeras e ir metiendo de una en una; reserva las otras para cocerlas mds tarde o mételas en la ne-
vera). Desliza la focaccia sobre la piedra de hornear (o cuécela directamente sobre la bandeja) y dé-
jala de 10 a 12 minutos al horno, o hasta que los bordes de la masa queden dorados y la parte infe-
rior también se haya caramelizado y esté tostada. Puedes retirar el pergamino al cabo de 5 minutos
tirando de él. El tiempo de coccién variard segin el tipo de horno, y puede que haya que girar la

focaccia 180 grados para conseguir una coccion homogeénea.
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Pon la focaccia a enfriar. Déjala enfriar un minimo de 10 minutos antes de cortarla o servirla.
Recuerda que debes cepillar la piedra de hornear para eliminar restos de harina antes de usarla por

segunda vez.

TOQUE DE GRACIA ~~ Cobertura para la focaccia

He dividido las coberturas en tres tipos: las que se
aplican antes de la fermentacién secundaria de la
masa (prefermentacién), las que se aplican justo
antes del horneado (prehorneado), y las que se
ponen durante el horneado, normalmente en los
tltimos minutos. Algunos ingredientes de cobertura,

como los tomates secados al sol, las aceitunas y los
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frutos secos, necesitan estar cubiertos de masa para
que no se quemen ni se caigan. Otros ingredientes
no son tan delicados y permanecerdn en la masa sin
necesidad de quedar cubiertos, como los quesos
grasos —como el azul—, o los embutidos, que
normalmente no se mueven durante la fermentacién
secundaria. Los ingredientes que se aplican durante
el horneado suelen ser quesos que de otro modo se
quemarian, como los quesos rallados.

He aquf una lista de posibles ingredientes de
cobertura para tus focaccias. Si tienes otras ideas,
sitialas en una de estas categorias y aplicalas

en el momento adecuado.

INGREDIENTES DE COBERTURA
PREFERMENTACION:

Tomates secados al sol y marinados, aceitunas,
ajo tostado, hierbas frescas, nueces, pifiones

u otros frutos secos, champifiones salteados,
pimiento rojo o verde, cebolla.

INGREDIENTES DE COBERTURA
PREHORNEADO:

Quesos grasos, como el azul, la mozzarella fresca
o el queso feta, carne picada salteada o trozos de
embutido. También sal gruesa o aziicar.

INGREDIENTES DE COBERTURA DURANTE

EL HORNEADO:

Quesos curados o semicurados, como el
parmesano, el romano, la mozzarella seca, el Jack,
el cheddar o el queso suizo.

Focaccia
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PERFIL DEL PAN:
Masa dura enriquecida, fina;
método directo; levadura comercial

DIAS DE ELABORACION: 1
10 a 15 minutos de mezclado;

2 horas de fermentacién, moldeado
y preparaci6n en bandeja;

15 a 20 minutos de horneado

COMENTARIOS

Esta masa, casi tan rigida como
la de los bagels, es mis facil de
amasar a mano que a maquina.

Tt

Se puede hacer una variacién
mds tierna, aplicable a bocadillos
enrollados, dejando la masa algo
mds gruesay menos hecha, sin
cortarla, de modo que mantenga
su consistencia pero no se
rompa. Cuando se vaya a hacer
el bocadillo enrollado, hay que
humedecer el pan con agua

y se ablandard como por arte

de magia en 3 o 5 minutos,
volviéndose tan maleable como
las tortillas mexicanas.

Tt

Con esta misma masa se puede
hacer un buen pan pita: haz
circulos de masa de 170 gramos de
masa y 20 cm de didmetro (de un
par de milimetros de grosor) y
cuécelos a 260°C sobre una piedra
o una bandeja. Hornéalos lo justo
para que se hinchen y formen una
bolsa de aire. Cuenta hasta 1oy
retiralos del horno con una pala o
una espétula antes de que se doren
y queden crujientes. Cuando se
enftien (y se deshinchen pocoa
poco) se pueden cortar por la
mitad y rellenar.
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Lavash

He aqui una sencilla férmula para hacer pan crujiente armenio, ideal para paneras decorativas, aperiti-
vos y fiestas infantiles. El lavash, también llamado pan fino armenio, también tiene raices iranies y ac-
tualmente se come en todo Oriente Préximo y por todo el mundo. Es similar a los muchos otros panes
finos de Oriente Préximo y del norte de Africa, conocidos con otros nombres como mankoush o man-
naeesh (libaneses), barbari (irani), khoubiz o khobz (4rabe), aiysh (egipcio), kesret o mella (tunecinos),
pide o pita (turcos), y pideh (armenio). La diferencia principal entre estos panes radica en el grosor de
la masa o el tipo de horno en el que se cuecen (o sobre el que se cuecen, ya que muchos de estos panes.
se cuecen sobre piedras o planchas de superficie convexa). Algunos de estos panes forman una bolsa in-
terior, como el pita, y algunos otros, como la injera de Etiopia y Eritrea, son m4s gruesos y se mojan en.
salsas picantes.

El lavash se ha convertido en una de las versiones més populares de este pan fino y el secreto p
que quede crujiente es conseguir una masa fina como el papel. Luego se puede cortar en porciones an=

tes de la coccién o romperlo tras el horneado. Los trozos irregulares son muy vistosos cuando se sirves

€1 una panera.
Para una hoja del tamafio de una bandeja
17/ tazas (190 gramos) harina de panaderia sin blanquear
/> cucharadita (4 gramos) sal
1/, cucharadita (1,5 gramos) levadura instantdnea

1 cucharada (22 mililitros) miel

1 cucharada aceite vegetal

(14 gramos)

'/301/;taza (90 a 120 mililitros) agua, a temperatura ambiente

semillas de amapola, de sésamo, de comino o de alcaravea, pimenton o sal kosher como cobertura
(opcional)

En un cuenco, mezcla la harina, la sal, la levadura, la miel, el aceite y el agua necesaria para Ii
todos los ingredientes y formar una bola. Puede que no haga falta la media taza de agua, pero

dudes en usarla si es necesario.

2. Echa harina sobre la superficie de trabajo, pon la masa encima y amasa unos 10 minutos hasta que
la mezcla quede homogénea. La masa debe superar la prueba de la membrana (pag. 58), estar a una
temperatura de entre 25 y 27 °C y ser algo mds firme que la del pan francés, pero no tanto como k=
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FORMULA PORCENTUAL DEL PANADERO

Lavash %

Harina de panaderia 100

Sal 1,9

Levadura instantdnea 0,81 3.

Miel 1,

Aceite 7:4

Agua (aprox.) 51,9

Total 173 4
e
6.
7
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de los bagels (es lo que yo llamo una masa de consistencia media), lisa al tacto, no pegajosa, y lige
ramente eldstica. Engrasa ligeramente un cuenco con aceite y pasa la masa al cuenco, haciéndola

rodar para que se impregne bien. Tapa el cuenco con film de cocina.

Deja fermentar a temperatura ambiente durante 9o minutos, o hasta que la masa doble su tama
(También puedes retardar la fermentacién metiendo la masa en la nevera una noche tras el ama-

sado.)

Rocia la superficie de trabajo con el pulverizador de aceite y vuelca encima la masa. Presiénala

la mano hasta formar un cuadrado y espolvoréala ligeramente con harina. Pdsale el rodillo h

cuando para que el gluten se relaje. En esos momentos, levanta la masa de la encimera y airéala
poco. Luego devuélvela a su sitio. Tdpala con un trapo o un film de cocina mientras reposa. C
do consigas el grosor deseado deja que la masa se relaje cinco minutos. Cubre una bandeja con per-
gamino. Levanta con cuidado la hoja de masa y colécala sobre el pergamino. Si sobresale, corta el

trozo sobrante con unas tijeras.

Precalienta el horno a 175 °C y pon la rejilla en posicién intermedia. Rocia la masa por encima
aguay (A) echa las semillas o especias por encima (puedes hacer tiras alternas de semillas de ama-
pola, de sésamo, de comino y de alcaravea, de pimentén, de sal kosher o gruesa, etc.). Ten cuidade
con las especias; con poca cantidad basta. Si quieres trozos regulares, (B) usa un cortador de pizza.
y corta la masa en rombos o rectangulos. No hace falta separar los trozos, ya que se separardn con
el horneado. Si prefieres trozos irregulares, cuece la hoja entera sin cortarla.

Hornea 15 0 20 minutos, o hasta que la masa se empiece a dorar por la parte superior (el tiempo

dependera de lo fina y regular que sea la masa).

Cuando tengas la masa cocida, retira la bandeja del horno y deja enfriar el pan unos 10 minutos sin

sacarlo de la bandeja. Luego puedes romper los trozos y servirlos.



Muffins al estilo inglés

Son divertidos de hacer, especialmente con nifios. En vez de cocerse al horno, como las magdalenas tra-

dicionales o el pan, los muffins se cuecen en una sartén o a la plancha. Si se quieren obtener los grandes

agujeros que consiguen los profesionales, hay que trabajar con una masa suave, pero no pegajosa, y co-
cer los muffins en el momento exacto, mientras estdn creciendo. Se emplea una masa enriquecida bas-
tante estdndar que también se puede utilizar para hacer un pan de leche inglés, pan de molde que a los

nifios les encanta —bueno, y no sélo a los nifios.

Para 6 muffins o un pan de 450 gramos

21/ tazas (280 gramos) harina de panaderia sin blanquear

/2 cucharada (7 gramos) azlicar granulado

3/4 cucharadita (5 gramos) sal

11/ cucharaditas (4 gramos) levadura instantdnea

1 cucharada (14 gramos) margarina o mantequilla sin sal, a temperatura
ambiente

3/4a1 taza (180 a 240 mililitros) leche o suero de leche, a temperatura ambiente

harina de maiz para espolvorear

Mezcla la harina, el azticar, la sal y la levadura en un cuenco (o en el vaso del robot de cocina).
Incorpora la margarina y 3/4 taza de leche y sigue mezclando (si usas el robot, con el accesorio de
palas y a baja velocidad) hasta obtener una bola. Si atin queda harina suelta en el cuenco, echa un

poco mds de leche. La masa debe quedar blanda y maleable, no correosa.

Espolvorea harina en la superficie de trabajo, pon la masa encima y empieza a amasar (o usa el ac-
cesorio amasador del robot de cocina a velocidad media). Amasa unos 10 minutos (u 8 minutos
con el robot), incorporando mds harina en caso necesario hasta obtener una masa adherente pero
1o pegajosa. Deberia superar la prueba de la membrana (pdg. 58) y registrar entre 25 y 27 °C. En-
grasa ligeramente un cuenco grande y pasa la masa al cuenco, dindole vueltas para que quede bien

impregnada. Tapa el cuenco con film de cocina.
Deja fermentar a temperatura ambiente de 60 a go minutos, o hasta que la masa doble su tamaiio.

Limpia la encimera con un trapo himedo y vuelve a colocar la masa encima. Dividela en 6 trozos
iguales de 85 gramos cada uno (o dale forma de pan, tal como se muestra en la pag. 81, y sigue el

PERFIL DEL PAN:
Masa estandar enriquecida; método
directo; levadura comercial

DIiAS DE ELABORACION: 1
10 a 15 minutos de mezclado,

3 horas de fermentacién, moldeado
y fermentacién secundaria;

15 a 25 minutos de coccién

y horneado

COMENTARIO

En vez de cortar los muffins ya
hechos con un cuchillo, usa

un tenedor. La ventaja es que,

al meter los dientes del tenedor
en la masa, se forman las grietas
y formas irregulares tan tipicas
de los muffins ingleses.

FORMULA PORCENTUAL DEL PANADERD

Muffins al estilo

inglés %
Harina de panaderia 100
Azicar 2,5
Sal 1,9
Levadura instantdnea 1,4
Margarina 5
Leche (aprox.) 70
Total 180,8
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procedimiento del pan blanco, pag. 218). Moldea los trozos en forma de boules, tal como se mi
tra en la pag. 72. Forra una bandeja con pergamino, rocialo ligeramente con aceite y espolvoré
con harina de maiz. Coloca las bolas de masa en la bandeja, dejando una separacion de unos 8 cm.
Rocialas ligeramente con aceite y espolvoréalas con harina de maiz y luego cubre la bandeja con

film de cocina o un trapo.

5. Deja que fermenten 60 0 go minutos a temperatura ambiente, o hasta que las bolas crezcan a lo alto

y alo ancho, doblando su tamafio.

6. Calienta una sartén o una plancha a fuego medio (a 175 °C si dispone de termémetro). Por otra par-

te, precalienta el horno a 175 °C con la rejilla colocada en el nivel intermedio.

7. [Engrasa la sartén o plancha con aceite vegetal. Destapa las bolas de masa y col6calas con cuidado
en la sartén, deslizando una espatula de metal por debajo para levantarlas. Deja una separacion mi-
nima de dos centimetros entre ellas, de modo que no se toquen. Tépalas de nuevo con el plastico o
con un trapo para evitar que se forme una piel dura. La masa, al cocerse, se aplanard y se extende-
ra ligeramente. Luego se hinchara. Cuece los muffins de 5 a 8 minutos, o hasta que la base no pue-
da seguir cociéndose sin quemarse. La base debe quedar de un dorado oscuro; se tostard enseguida
pero aguantard mucho sin quemarse, asf que hay que resistir la tentacion de darles la vuelta antes
de tiempo o se caerdn al girarlos. Usa la espatula de metal para darles la vuelta y cuece los muffins
por el otro lado del mismo modo de 5 a 8 minutos. De este modo ambos lados quedardn planos.
Cuando parezca que la masa no puede cocerse més sin quemarse, pasa las piezas a una bandeja y
coloca la bandeja en el horno (no esperes a tenerlas todas listas, o se te enfriardn las que has sacado
de la sartén y no responderan a la accién del horno). Hornea los muffins de 5 a 8 minutos en el es-
tante intermedio para que se cuezan por dentro. Mientras tanto, acaba de cocer las otras piezas en

la sartén y hornéalas del mismo modo que la primera tanda.

8. Pon los muffins a enfriar al menos 30 minutos antes de cortarlos o servirlos.
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Pain a ’ancienne

L2 técnica con la que se elabora este pan ha influido tremendamente en la industria de la panaderia y
=n los panaderos profesionales y aficionados. El método de fermentacién retardada es tinico: se basa en
=l uso de agua helada y permite la liberacién de los sabores que contiene la harina de un modo diferen-
%= al método tradicional de doce pasos. El producto final tiene una dulzura ¥ un aroma a frutos secos
¢ lo diferencia de panes hechos con los mismos ingredientes exactamente pero que se han fermenta-
20 con el método estandar, incluso con cantidades superiores de prefermento. Por otra parte, como la
masa estd tan hidratada como la de la ciabatta rustica, se puede usar de muchos modos, desde baguet-
= —como hace Philippe Gosselin en Paris— a ciabatta, pugliese, stirato, pain rustique o incluso pizza
0 focaccia.
Este pan nos muestra otra forma de manipular el tiempo y, con ello, el resultado obtenido, mani-
do la temperatura. Los ciclos de mezclado y fermentacién en frio retrasan la activacién de la le-
wadura hasta que la masa alcanza la temperatura ambiente y la levadura despierta y empieza a alimen-
sarse de los aziicares que no existian el dia anterior. Como la levadura convierte una proporcién menor
el azdicar liberado en alcohol y diéxido de carbono, queda una reserva de azticar en la masa fermenta-
#2 10 que le da sabor y contribuye a caramelizar la corteza durante la coccién. Aungue este método de
entacion retardada no es aplicable a todo tipo de masas (en particular a las enriquecidas con azi-
Tes y otros ingredientes que le dan sabor), usada correctamente extrae mas sabor al trigo que cual-
otro método de fermentacién que haya conocido. Como ventaja afiadida, y a pesar de todos esos
snceptos clentificos, en realidad es una de las masas de mas fcil elaboracién.

Sin duda éste es el pan que més ha atraido la atencién de mis estudiantes de Ia Johnson & Wales,
fa Academia Culinaria de California y de todo el pais en mis seminarios para panaderos aficionados.

%0 &5 s6lo el sabor del pan lo que les impresiona, aunque sin €] el concepto seria interesante pero sélo

&0 campos de conocimiento desconocidos incluso para los profesionales. Estamos aprendiendo que,

medida que analizamos y descomponemos el proceso de elaboracién del pan, nos encontramos en un

eno fascinante, como si estuviéramos en el limite del mundo, frente a uno de los letreros que solian
parecer en los mapas antiguos: «Aqui empieza la tierra desconocidar.

PERFIL DEL PAN:
Masa ristica no grasa; método
directo; levadura comercial

DiAS DE ELABORACION: 2
Dia 1:10 a 15 minutos de mezclado
Dia 2: 3 horas de fermentacién,
modelado y colocacién;

15 2 30 minutos de horneado

COMENTARIOS

Esta masa también es estupenda
como masa de pizza o de focaccia
sin aceite. Consulta las
variaciones incluidas al final y las
férmulas de la pizza napolitana

(pdg. 251) y la focaccia (pig. 147).

ot

Esta masa es muy pegajosa,
como la de la cigbatta, por lo que
lo mejor es usar una maquina
amasadora o un robot de cocina
(pag. 55). No obstante, si amasas
a mano, usa el método descrito
en la pdg. 56.

et

Una de las personas que
probaron esta receta, Jill Myers,
sugirié usar unas tijeras afiladas
en vez de un cuchillo o una
cuchilla para marcar el pan.

Es una idea excelente, ya que una
masa tan himeda resulta diffcil
de cortar del modo tradicional.
Si usas este método intenta abrir
bien las tijeras y hacer cortes
largos en vez de pequefios
pellizcos.
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Tt

Para obtener el agua helada
necesaria para la masa, saca tres
tazas de agua fria de la nevera,
afi4dele 8 cubitos de hielo, espera
dos minutos y luego mide tres
tazas (700 mililitros).

Como todas las masas

risticas, ésta necesita montones
de harina, tanto en tus manos
como en el mostrador para poder
manipularla bien.
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Para 6 baguettes, de 6 a 8 pizzas o una focaccia de 43 X30cm

6 tazas (765 gramos) harina de panaderfa sin blanquear
21/, cucharaditas (15 gramos) sal

13/, cucharaditas (5 gramos) levadura instantdnea

21/, tazas mds (560 a 700 mililitros) agua, helada (4.°C)

2 cucharadas
o hasta 3 tazas

semolina o harina de maiz para espolvorear

Echa la harina, la sal, la levadura y 560 mililitros de agua en el vaso del robot de cocina con el acce-
sorio de palas y mezcla a baja velocidad durante dos minutos. Cambia de accesorio y sigue mez-
clando 5 o 6 minutos a velocidad media con el gancho de amasar. La masa debe quedar pegajosa

por el fondo del vaso pero debe despegarse de los lados. Si no, echa un poco més de harina hasta

conseguirlo (o unas gotas de agua si la masa queda demasiado rigida y se separa de los lados y del
fondo). Engrasa ligeramente un cuenco grande con aceite y echa la masa dentro con una espatula
mojada. Humedece la masa por encima con el pulverizador de aceite y tapa el cuenco con un film

de cocina.
Mete inmediatamente el cuenco en la nevera y déjalo hasta el dia siguiente.

Al dfa siguiente, comprueba el aumento de la masa en la nevera. Probablemente haya aumentado
un poco, pero no habra doblado su tamafio (el aumento depender de la temperatura de la neve-
ra y de las veces que se haya abierto la puerta). Deja el cuenco a temperatura ambiente dos o tres

horas (o mds, si es necesario) para que la masa despierte, se atempere y prosiga la fermentacion.

Cuando el tamafio de la masa sea el doble del de antes de la refrigeraci6n, espolvorea la superficie de
trabajo con una cantidad generosa de harina (1/2 taza aproximadamente). Pon la masa encima con
ayuda de una espatula de plastico mo-
jada en agua frfa y las manos también
mojadas para evitar que se te peguela
masa. Intenta desgasificar la masa lo
menos posible durante la transferen-
cia. Sila masa esta muy htmeda, echa
m4s harina por encima y por debajo.
Sécate bien las manos y luego enhari-
natelas. Haz rodar la masa suavemen-
te sobre la superficie enharinada para
que quede bien cubierta de harina, es-

T -




tirindola al mismo tiempo hasta obtener una masa oblonga de unos 20 cm de longitud y unos
15 cm de anchura. Si estd tan pegajosa que resulta dificil de manipular, sigue echdndole harina por
encima. Moja una espatula de pasteleria en agua fria para evitar que se pegue a la masa y cértala
por la mitad transversalmente con la espétula de pasteleria presionando hasta seccionarla repetida-
mente, mojdndola cada vez. (No uses la espatula a modo de sierra; tisala como una tenaza, practi-

cando un corte limpio con cada presién.) Deja que la masa repose 5 minutos.

Prepara el horno para la coccién a la piedra tal como se muestra en las pags. 91-94. Asegiirate de co-
locar una bandeja vacfa para generar vapor de agua. Precalienta el horno a 260 °C (290 °C si tu ter-
mostato lo admite). Cubre dos bandejas de 43 x 30 cm por el dorso con pergamino y espolvoréalas
con semolina o harina de maiz. Procede al modelado tal como se explica abajo.

Mareca las tiras de masa como baguettes (pag. 90), haciendo tres cortes diagonales (o sigue el con-
sejo del apartado «Comentarios» sobre el uso de tijeras). Como la masa es pegajosa, puede que ten-
gas que mojar la cuchilla o el cuchillo en agua antes de cada corte. También puedes omitir los

cortes sila masa no lo pone facil.

MODELADO DE BAGUETTES DE PAIN A CANCIENNE

(A) Toma uno de los trozos de masa y vuelve a cortarlo, pero esta vez longitudinalmente, para obtener tres tro-
zos iguales. Repite el procedimiento con el otro trozo. (B) Enharinate las manos y levanta cuidadosamente una
de las tiras de masa. Colécala sobre una bandeja forrada con pergamino, tirando suavemente para que ocupe
toda la longitud de la bandeja o de la piedra. Si se vuelve a encoger, déjala reposar cinco minutos y vuelve
2 tirar suavemente. Pon tres tiras por bandeja; luego prepara otra bandeja y repite este paso.

FORMULA PORCENTUAL DEL PANADERO

Pain a I'ancienne %

Harina de maiz 100

Sal 2

Levadura instantdnea o,7

Agua 79:6

Total 182,3
Pain a l'ancienne 163
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SEET ARSI

EL TOQUE DE GRACIA

7. Acerca una bandeja al horno precalentado y desliza cuidadosamente la masa, con pergamino

todo, sobre la piedra de hornear (dependiendo del sentido de la piedra, puedes decidir deslizar la
masa y el pergamino por el lado de la bandeja en vez de por el extremo); o cuece directamente el
pan sobre la bandeja. Asegirate de que las piezas no se tocan ( puedes retocar la posicién del per
gamino o de los panes en caso necesario). Echa una taza de agua en la bandeja del vapor y cierra
puerta del horno. Al cabo de 30 segundos, rocia las paredes del horno con agua y cierra la puerta.
Repite dos veces mds a intervalos de 30 segundos. Tras la tercera vez, baja el termostato del horno
250 °C. Mientras tanto, enharina la otra bandeja con las tiras de masa, rocialas con el pulverizados
de aceite y mételas en una bolsa de plastico de uso alimentario o ciibrelas con un trapo o un film
cocina. Si no vas a cocerlas antes de una hora, mete la bandeja en la nevera y cuécelas més tarde @
al dia siguiente. Si quieres hornearlas a modo de pan rustico de estilo ciabatta, déjalas a tempera-
tura ambiente una o dos horas y luego mételas en el horno. Al fermentar por segunda vez, adop-

tardn un aspecto y una textura similar a los de la ciabatta.

El pan deberia empezar a dorarse a los 8 0 g minutos. Si, llegados a este punto, la coccién no es
forme, gira las piezas 180 grados. Sigue cociéndolas 10 o 15 minutos mds, 0 hasta que el pan qu

tostado y alcance una temperatura interna minima de 95 °C.

Saca las piezas y ponlas a enfriar. Deben quedar ligeras, casi vaporosas, y se enfriardn en un
20 minutos. Mientras se enfrfan, puedes hornear las piezas restantes. Recuerda retirar el pergami-
no del horno y subir el termostato a 260 °C o mds antes de introducir el segundo lote.

T——————r TR

Pizza de pain a I'ancienne

Enharina generosamente la supetficie de
trabajo y pasa cuidadosamente |a masa ya
fermentada del cuenco a la superficie con
una espatula de pldstico mojada en agua
fria, mojdndote también las manos para
evitar que se te pegue. Divide la masa
mojando repetidamente la espatula de
pastelerfa en agua y cortdndolaen 6 u

8 trozos iguales. Moldea los trozos en
forma de bola, con cuidado de no
desgasificarlos mis de lo necesario.
Forra una bandeja con pergamino y
rocialo con aceite. Coloca las bolas de

FORMULAS

masa enharinada sobre el pergamino.
Rocialas con aceite y mete la bandeja en
una bolsa de pléstico de uso alimentario
o ciibrela con film de cocina y vuelve a
meterla en la nevera, a menos que
quieras hacer las pizzas inmediatamente.
Estas masas de pizza se conservardn
hasta tres dias en la nevera. (También
puedes meterlas en el congelador en
bolsas individuales y tenerlas congeladas
hasta tres meses.) Saca el nimero de
bolas de masa que necesites de la nevera
dos horas antes de modelarlas y hacer

la pizza y procede con el paso 4 dela

pag. 255.

Foccacia pain a 'ancienne

Forra una bandeja de 43 % 30 cm con
pergamino. Con las manos enharinadas,
saca la masa fermentada del cuenco y
sigue las instrucciones de modelado

de la pag. 150. De;ja que fermente a
temperatura ambiente unas dos o tres
horas, o hasta que la masa crezca y llene
la bandeja, alcanzando un grosor de mds
de dos centimetros. Sigue las

instrucciones de horneado de |a focaccia.







PERFIL DEL PAN:
Masa est4ndar no grasa; método
indirecto; levadura comercial

DIAS DE ELABORACION: 2
Dia 1:11f2 horas para la pdte
fermentée.

Dia 2: 1 hora para atemperar la pdte
fermentée; 12 a 15 minutos de
mezclado; 3 1/2 horas de
fermentacién, colocacién en
bandeja y fermentacién secundaria;
25 a 35 minutos de horneado

COMENTARIOS

La cantidad de harina integral
empleada para esta masa puede
variar de una region a otra, pero
lo tipico es que sea de entre un
10y un 20 % del total de harina.
Puedes variar libremente |a
proporcién entre harina blanca e
integral e ir haciendo pruebas.

'

Al igual que en el caso de la
baguette (pag. 193), esta formula
emplea un lote entero de masa
como prefermento para la masa
final, con lo que la cantidad final
es del doble. Como la férmula
matemética del panadero se basa
en la relacién entre cada
ingrediente (en este caso, la pdte
fermentée) y el peso total de
harina, la proporcién de
prefermento es del 168 % en
relacién al peso combinado de |a
harina de panaderfa y la integral o
de centeno. Esta enorme cantidad
de preferemento es lo que hace
que este pan funcione tan bien
en una cocina doméstica.

166 FORMULAS

Pain de campagne

Esta es la masa ideal para obtener formas creativas. Se usa por toda Francia para hacer multiples tipos de
pan que se venden bajo diversos nombres. La masa es similar a la de la baguette francesa tipica, pero inclu-
ye una pequefa proporcién de harina integral, seala de trigo normal, la gruesa, la de centeno blanco ola de
harina. Esta variacién le da ms personalidad y sabor al pan, y contribuye a crear esa corteza tostada y ris-
tica que lo distingue del pan francés de harina blanca. Lo mejor es que estamasa es la que me ensend el pro-
fesor Raymond Calvel y que me hizo ver las posibilidades del uso de una mayor cantidad de prefermento.

En las paginas 72-79 encontrarés sugerencias de formas que puedes aplicar a esta masa. Las mds
famosas son el fendu, la épi, la couronne'y el auvergnat. Hay muchas otras posibilidades y quiz4 las ha-
yas visto. No obstante, como siempre, lo mds importante debe ser la calidad de la masa. No hay nada
més decepcionante para un amante del pan que ver un derroche de trabajo en el moldeado y que

la masa no tenga el sabor y la textura esperados. Esta masa, en particular, nunca decepciona.

Para tres piezas de forma diversa o numerosos panecillos

3 tazas (450 gramos) péte fermentée (pag.105)
13/, tazas (225 gramos) harina de uso comun sin blanquear
/3 taza (40 gramos) harina integral o de centeno

(0 una combinacién de ambas)

3/4 cucharadita (5 gramos) sal
1 cucharadita (3 gramos) levadura instanténea
3[4 taza (175 mililitros) agua templada (32-38 °C)

semolina o harina de maiz para espolvorear

1. Sacala pate fermentée dela nevera 1 hora antes de hacer la masa. Cértala en unos 10 trozos con una
espétula de pastelerfa o un cuchillo de sierra. Tdpala con un trapo o un film de cocina y déjala

reposar una hora para que se atempere.

2. Mezcla las harinas, la sal, la levadura y la pate fermentée en un cuenco grande (0 en el vaso de un
robot de cocina). Afiade el agua y mezcla (o usa el robot de cocina a velocidad baja durante un mi-
nuto con el accesorio de palas) hasta que la masa ligue y obtengas una gran bola pegajosa. Afiade
unas gotas de agua si es necesario para incorporar la harina que haya podido quedar. La masa debe

quedar suave y maleable.

El pain de campagne, pan artesano tradicional, puede adoptar muchas formas. En el sentido de las
agujas del reloj, desde el arriba al centro: tressé (trenzado), trozos de una épi (espiga), la épi, la
tabatiére y el casquette (variacion del auvergnat). En el centro, un ejemplo de couronne bordelaise
(corona bordolesa) cocida, lista para dividir en panecillos.







| FORMULA PORCENTUAL DEL PANADERO

Pain de campagne %

Pite fermentée 168,4
Harina de panaderia 84,2
Harina integral 15,8
Sal 2

Levadura instantinea 1,2
Agua 63,2
Total 334,8

168 FORMULAS

Echa harina sobre la superficie de trabajo, pon la masa encima y empieza a amasar (o mezcla a ve-
locidad media con el robot y el accesorio amasador). Amasa de 8 a 10 minutos (6 minutos a ma-
quina), afiadiendo la harina necesaria, hasta que la masa quede suave y maleable. La masa debe
perar la prueba de la membrana (pag. 58) y estar a una temperatura de entre 25y 27 °C. En
ligeramente un gran cuenco con aceite y pasa la masa al cuenco, haciéndola rodar para que

impregne bien. Tapa el cuenco con film de cocina.

Deja fermentar a temperatura ambiente unas dos horas, o hasta que la masa doble su tamano. Si g
menta hasta el doble de su tamafio antes, amésala ligeramente para desgasificarla y deja que

creciendo, tapada, hasta que alcance la medida justa.

Enharina ligeramente la superficie de trabajo y saca la masa del cuenco con cuidado, procuranda
que pierda el minimo aire posible. Divide la masa en tres o mds trozos cortdndola con una espatu-
la de pastelerfa o un cuchillo de sierra, procurando una vez més que no se desgasifique mas de lo-
necesario. Moldéala siguiendo las instrucciones de las pags. 72-79, segtin la forma que desees (ba-
guette, batard, couronne, épi, fendu o auvergnar). Forra dos bandejas con pergamino y espolvoréa-
las con semolina o harina de maiz. Coloca la masa sobre las bandejas (o usa el método de la couche
descrito en la pag. 38). Rocia la masa con el pulverizador de aceite y ctibrela con film de cocina, una.

bolsa de plastico de uso alimentario o un trapo, sin presionar.

Deja que efectiie la fermentacién secundaria durante una hora, o hasta que las piezas hayan

aumentado de tamaifio 1 1/2 veces.

Prepara el horno para la coccién a la piedra tal como se describe en las paginas 91-94, asegurande-
te de tener a mano una bandeja vacfa para crear vapor. Precalienta el horno a 260 °C. Si haces épis;

puedes efectuar los cortes de tijera tal como se muestra en la pdg. 76.

Las épis se pueden hornear directamente sobre las bandejas. Para las otras formas, enharina gene-
rosamente una pala o el dorso de una bandeja con semolina o harina de maiz y coloca las baguettes
en la pala o en la bandeja con suavidad. Pésalas a la piedra de hornear (o cuécelas directamente en
la bandeja). Echa una taza de agua caliente en la bandeja de vaporizar y cierra la puerta del horne..
Alos 30 segundos, rocia las paredes del horno con agua y ciérralo. Repite dos veces mds a interva-
los de 30 segundos. Tras la dltima vaporizacién, baja el termostato del horno a 230 °Cy deja las pie-
zas 10 minutos més. Comprueba la coccién y giralas 180 grados en caso necesario para conseguir
un horneado homogéneo. Sigue cociéndolas 10 o 15 minutos en el caso de las baguettes y fendus;
menos si son panecillos. Deben adquirir un color marrén dorado y alcanzar una temperatura de

unos 95 °C en el centro. Al darle unos golpecitos por debajo, el pan debe sonar a hueco.

Retira las piezas del horno y ponlas a enfriar (sicalas de las bandejas si las has usado). Deja que se

enfrien por lo menos 40 minutos antes de cortarlas o servirlas.



Pan Anadama

Ahora que vuelvo a vivir en Nueva Inglaterra después de pasar 22 afios en California, me siento obliga-
do a repasar uno de los grandes panes de Nueva Inglaterra, el Anadama, y a presentar una version defi-
nitiva. Existen versiones contradictorias sobre el origen del nombre. Judith y Evan Jones, en su magni-
fica obra The Book of Bread («El libro del pan»), cuentan la historia de un hombre de Rockport
{Massachusetts, EE. UU.) enojado no sélo porque su mujer le hubiera abandonado, sino porque sélo le
dej6 un frasco de gachas de harina de maiz y algo de melaza. El marido, furioso, mezclé las gachas y la
melaza con un poco de levadura y harina y murmuré: «Anna, damn’er!» («jAnna, maldita seal»), ver-
sion que, al relatar la historia posteriormente, fue convertida por sus paisanos mds educados en Ana-
dama. Parece plausible.

Las férmulas tradicionales de este pan suelen darse con el método de masa directa, pero esta ver-
sion usa un soaker y una esponja para extraer atn mds sabor del cereal. El maiz estd lleno de azticares
naturales atrapados en la compleja base de carbohidratos del maiz, de modo que cualquier truco que

usemos para liberar esos azticares s6lo mejorara un sabor ya estupendo de por si.

Para dos panes de 680 gramos o tres panes de 450 gramos

SOAKER

1taza {170 gramos) harina de malfz, preferentemente gruesa
(también envasada como «harina de polentas)

1taza {240 mililitros) agua a temperatura ambiente

MASA

4/ tazas (575 gramos) harina de panaderfa sin blanquear

2 cucharaditas (6 gramos) levadura instanténea

1taza (240 mililitros) agua templada (32-38 °C)

11/2 cucharaditas (10 gramos) sal

6 cucharadas (115 gramos) melaza

2 cucharadas margarina o mantequilla sin sal a temperatura

(30 gramos)
ambiente

Harina de malfz para espolvorear (opcional)

1. El dia antes de hacer el pan, haz el soaker mezclando la harina de maiz y el agua en un cuenco
pequeio. Tdpalo con film de cocina y déjalo reposar toda la noche a temperatura ambiente.

PERFIL DEL PAN:
Masa estandar enriquecida; método
indirecto; levadura comercial

DIAS DE ELABORACION: 2

Dia 1: 5 minutos para el soaker
Dia 2:1{, horas para la esponja;
15 minutos de mezclado; 23/,

a 3 {4 horas de fermentacién,
moldeado y fermentacién
secundaria; 40 a 50 minutos

de horneado

COMENTARIOS

La marca o el tipo de melaza
marcard la diferencia en el sabor
final. La gente que ha probade
esta férmula prefiere la melaza
Brer Rabbit Golden Molasses por
su suavidad. La melaza es rica en
hierro y otros minerales, pero la
de algunas marcas es mas dspera
y oscura. Yo sugiero usar la méds
suave y refinada que se pueda
encontrar, a menos que se
prefieran los sabores intensos

de las melazas mds oscuras.

Tt

La cantidad de harina puede
variar segtin el tipo de melaza
que se use, asi que no hay que
preocuparse si hay que afadir
mds para que la masa espese.
Que sea la masa la que dicte la
cantidad necesaria; la masa debe
quedar adherente pero no
pegajosa, y lo suficientemente
blanda para poder darle forma
facilmente.

169

Pan Anadama



FORMULAS




2. Al dia siguiente, para hacer la masa, mezcla 2 tazas de harina, la levadura, el soaker y el agua en un
cuenco (o en el vaso del robot de cocina). Tapa el cuenco con un trapo o un film de cocina y deja que la

mezcla fermente una hora, o hasta que la esponja empiece a sacar burbujas.

3. Afade las 2/, tazas de harina restantes, la sal, la melaza y la margarina y remueve (o mezcla a ve-
locidad lenta con el accesorio de palas) hasta que los ingredientes formen una bola. Afiade agua si es

necesario para conseguir una masa suave y ligeramente pegajosa.

4. Espolvorea la superficie de trabajo con harina, echa la masa encima y empieza a amasarla (0 amé-

sala a velocidad media con el robot y los ganchos de amasar), incorporando la harina necesaria para
conseguir una masa adherente pero no pegajosa. La masa debe quedar firme pero suave y maleable
y sobre todo no pringosa. Habra que amasar unos 10 minutos para conseguirlo (o 6-8 minutos con el
robot). La masa debe superar la prueba de la membrana (pag. 58) y estar a 25-27 °C.

5. Engrasa ligeramente un cuenco y mete la masa en él. Dale vueltas para que quede bien engrasada.
Tapa el cuenco con film de cocina y deja fermentar la masa a temperatura ambiente unos 90 minutos,

o hasta que doble su tamafio.

6. Retira la masa del cuenco y dividela en dos partes iguales de 680 gramos, o tres partes de unos 450
gramos. Moldea la masa en forma de panes, tal como se muestra en la pag. 81, y col6calos en moldes
ligeramente engrasados (los mas grandes deberian colocarse en moldes de 23 x 13 cm y los pequefios
en moldes de 21,5 X 11,5 cm). Rocia la parte superior de las piezas con aceite y ciibrelas con un trozo
de film de cocina sin apretar.

7- Deja que reposen a temperatura ambiente de 60 a 90 minutos, o hasta que los panes hayan rebasa-
do el borde de la bandeja. (Si quieres reservar alguna de las piezas, colécala en la nevera antes de esta
fase de reposo; puedes retardar la fermentacién secundaria hasta dos dias. Retiralas de la nevera unas

cuatro horas antes de hornearlas y dejarlas fermentar a temperatura ambiente, o hasta que estén listas.)

8. Precalienta el horno a 175 °C con la rejilla en la posicién intermedia. Coloca los moldes sobre una
bandeja y retira el pldstico. Humedece la parte superior con agua usando un pulverizador y espolvorea

harina de maiz por encima.

9. Coloca la bandeja en el horno y hornea 20 minutos. Gira la bandeja para que el horneado sea uni-
forme y vuelve a meterla 20 0 30 minutos mds, o hasta que los panes queden dorados, incluidos los
laterales y la parte inferior, y que alcancen por lo menos 85 u 88 °C en el centro. Al golpearlos por de-

bajo deberian emitir un sonido hueco.

10. Cuando los panes estén hechos, retiralos inmediatamente de los moldes y déjalos enfriar sobre un

soporte de bandejas por lo menos una hora antes de cortarlos o servirlos.

A la izquierda, pan multicereales entero y en rebanadas (véase
pag. 207); a la derecha, pan Anadama en la bandeja y en rebanadas.

FORMULA PORCENTUAL DEL PANADERD
Pan Anadama %

SOAKER

Harina de maiz 100
Agua 133
Total 233
MASA

Harina de panaderfa 100
Levadura instantinea 1,1

Soaker 69,1
Agua 39:5
Sal 1,9
Melaza 19,8
Margarina 4,9
Total 2363

Pan Anadama 171



PERFIL DEL PAN:
Masa estdndar enriquecida; método
directo; levadura comercial

DIAS DE ELABORACION: 1
15 minutos de mezclado; 3 /2 horas
de fermentacién, modelado y
fermentacién secundaria; 40 a 70
minutos de horneado

COMENTARIOS

Una alternativa al método aqul
explicado es introducir una
espiral de canela. Para hacer
canela azucarada, muele 1/, taza
de aztcar granulado con 2
cucharadas de canela molida.
Cuando des forma a la masa,
estira cada pieza con un rodillo
para obtener un rectangulo

de 13 X 20 cm y menos de un
centimetro de grosor, Espolvorea
la canela azucarada por la
superficie de los rectdngulos y
luego enrolla la masa como para
hacer pan de molde (pag. 81),
pero apretando bien, presionando
la juntura final con los dedos.
Cuando vayas a cortar el pan ya
horneado, quedara una espiral de
canela que no sélo es decorativa,
sino que le dard un toque
adicional de sabor a canela
azucarada.

Tt

Otro truco para dar mas sabor
es pintar la parte superior de

los panes ya horneados con
mantequilla fundida en cuanto
se sacan de los moldes, y luego
rebozarlos con canela azucarada.
Cuando se enfrie el pan, |a parte
superior quedara especialmente
dulee y crujiente.

172 FORMULAS

Pan de canela con pasasy nueces

En el Brother Juniper’s Bread Book inclui una receta para una variacién de este pan, pero creo que esta
versién es atin mejor, ya que reune todas las cualidades que se puedan buscar en un pan de pasas. Es
ligero, sabroso, estd cargado de pasas y tiene un acabado magnifico, puesto que llena la boca con un
sabor final de nueces tostadas. Si se prefiere no usar nueces, se pueden eliminar de la férmula sin nece-

sidad de mds cambios (también se pueden sustituir por otros frutos secos, como pacanas o avellanas).

Para dos panes de 700 gramos

312 tazas (450 gramos) harina de panaderia sin blanquear

4 cucharaditas (20 gramos) aztcar granulado

11/2 cucharadita (g gramos) sal

2 cucharaditas (6 gramos) levadura instantdnea i
11/, cucharaditas (4.5 gramos) canela molida

1 grande (45 gramos) huevo, ligeramente batido

2 cucharadas (30 gramos) margarina, fundida o a temperatura ambiente
/2 taza (120 mililitros) suero de leche o leche entera, a temperatura ambiente
/2 taza (180 mililitros) agua, a temperatura ambiente

11/ tazas (255 gramos) pasas, lavadas y escurridas

1taza (115 gramos) nueces troceadas

1. Mezcla la harina, el azicar, la sal, la levadura y la canela en un cuenco (o en el vaso del robot de
cocina). Afiade el huevo, la margarina, el suero de leche y el agua. Remueve con una cuchara gran-
de (o mézclalo todo con el robot de cocina y el accesorio de palas a velocidad baja) hasta que
los ingredientes se amalgamen y formen una bola. Corrige de harina o agua si la masa queda

demasiado pegajosa o demasiado seca.

2. Espolvorea harina sobre la encimera, coloca encima la masa y empieza a amasar (o amdsala con el
robot y el accesorio de amasar a velocidad media). La masa debe quedar suave y maleable, adhe-
rente pero no pringosa. En caso necesario, afiade harina segtin vas amasando para conseguir esa
textura, Amasa a mano unos 10 minutos (o a maquina de 6 a 8 minutos). Incorpora las pasas y las

Pan de canela con nueces y pasas con una espiral de canela
y canela azucarada encima (véanse los «Comentarios»).




Pan de canela




nueces durante los dos dltimos minutos de amasado para que se distribuyan de forma regular y
Pan-de cariela coh Ppara evitar que se rompan demasiado (si amasas a mdquina, puede que tengas que acabar a mano

pasas y nueces % Ppara que las pasas y las nueces se distribuyan uniformemente). La masa debe superar la prueba de
Harina de panaderia 100 la membrana (pég. 58) y estar a 25-28 °C. Engrasa ligeramente un cuenco grande y coloca en él la
Azucar \1 J i :
i :’9 masa, ddndole vueltas para que se impregne por todas partes. Tapa el cuenco con film de cocina.
Levadura instantinea 1, . 2 -
Cinely 5 % 3. Deja que fermente a temperatura ambiente unas dos horas, o hasta que la masa doble su tamaiio.
B e ivide | d igual Idéalos en forma de pan, tal la
Margarii 63 4. Divide la masa en dos trozos iguales y moldéalos en forma de pan, tal como se muestra en
Suero de leche 25 pdg. 81. Coloca cada pieza en un molde ligeramente engrasado de 21,5 X 11,5 cm, rocia la parte
:gua 32’5 superior con un pulverizador de aceite y ctibrelas con film de cocina sin apretar.

asas 56,3
Hugees il 5. Deja reposar a temperatura ambiente de 60 a 90 minutos, o hasta que la masa rebase los bordes de
Total 268,8

los moldes y practicamente haya doblado su tamafio.

6. Precalienta el horno a 175 °C con la rejilla en la posicién intermedia. Mete los moldes asegurandote

de que no se tocan.

7. Hornea los panes 20 minutos. Gira los moldes 180 grados para que se cuezan de forma homogé-
nea y sigue hornedndolos 20 o 30 minutos mds, segtin el horno. Las piezas acabadas deberian re-
gistrar una temperatura interior de 88 °C y quedar tostadas por arriba y doradas por los lados y la
parte inferior. Al dar un golpecito por debajo deberian sonar a hueco.

8. Retira los panes de los moldes inmediatamente y déjalos enfriar por lo menos una hora —mejor

dos— antes de cortarlos o servirlos.

174 FORMULAS




Pan de centeno sueco (Iimpa)

Lo que hace que este pan de centeno sea diferente del alemén y del neoyorquino, mas populares,esel PERFIL DEL PAN:
Masa estdndar rica; método

uso de semillas de ants, junto a la piel de naranja y un toque de cardamomo. Los nutricionistas estdn
indirecto; levadura comercial

estudiando los efectos terapéuticos de la piel de naranja, las especias como el anis y los condimentos

amargos utilizados tradicionalmente por diversas culturas durante siglos. Como este pan estd hecho DIAS DE ELABORACION: 2
Dia 1:1 hora para la esponja

Dia 2:1 hora para atemperar la

da una complejidad de aromas atin mayor que la de las versiones tradicionales, hechas tinicamente esponja, 6 minutos de mezclado;

con una combinacién de masa de arranque de levadura salvaje y levadura comercial, esta formula

con levadura comercial. El 4cido lactico no s6lo acondiciona la harina, predigiriéndola en cierta me-  31/2 horas de fermentacién,
moldeado y fermentacién

dida, sino que también le da al pan un mayor tiempo de conservacién y mejor sabor, con ese toque , .
secundaria; 35 a 50 minutos de

de anis. horneado
Para 1 pan grande o 2 pequefios COMENTARIO
ESPONJA Al marcari.o antes de la
fermentacién secundaria, el pan
3/, taza adquiere un aspecto diferente que
mds 2 cucharadas (210 mililitros) agua si se marca justo antes del
- i horneado, como suele hacerse
2 {2 frazas (0,52 mililitros) melaza en la mayoria de panes. Los
1 cucharada (9 gramos) piel de naranja Sopeae Il_enan digante s
y it : : fermentacién y se ensanchan.
¢ 1 cucharadita (5 mililitros) aceite de naranja
s Cuando se cuece el pan, parece
1 cucharadita (3 gramos) semillas de anis molidas como si los cortes cicatrizaran,
s =ao dejando una capa de corteza
1 cucharadita (3 gramos) semillas de hinojo molidas diferente por la parte de los
""" ) . cortes.
1 cucharadita (3 gramos) cardamomo molido
1taza (200 gramos) barm (pédg. 229)
1taza mds 2 cucharadas (140 gramos) harina blanca de centeno
MASA
21/, tazas (320 gramos) harina rica en gluten sin blanquear, harina clara
o de panaderia
2 cucharaditas (6 gramos) levadura instantdnea
11/> cucharaditas (10 gramos) sal
4 /2 cucharaditas (65 gramos) azicar moreno compacto
2 cucharadas (30 gramos) margarina, fundida y templada; o

aceite vegetal, templado
semolina o harina de maiz para espolvorear

1 clara de huevo a punto de nieve para barnizar (opcional)
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FORMULA PORCENTUAL DEL PANADERO

Pan de centeno
sueco (fimpa)

%

ESPONJA
Agua 43,1
Melaza 10,8
Piel de naranja 2
Semillas y especias 2
Barm 43,1
Harina de centeno
blanca 30,8
MASA
Harinaricaen gluten 69,2
Levadura instantdnea 1,4
Sal 2,3
Aziicar moreno 13,8
Margarina 6,2
Total 224,7
176 FORMULAS

El dia antes de hacer el pan, haz la esponja. Mezcla el agua, la melaza, la piel de naranja, las semillas de
anis y de hinojo y el cardamomo en un cazo. Dale un hervor y luego apaga el fuego. Deja que se enfrie.
Incorpora el barmyla harina de centeno hasta que la harina quede completamente hidratada y distribuida
homogéneamente. Deberfas obtener una esponja consistente. Ctibrela con film de cocina y déjala

fermentar a temperatura ambiente cuatro horas, o hasta que burbujee. Deja enfriar toda la noche.

Al dia siguiente, saca la esponja de la nevera una hora antes de hacer la masa del pan para que se

atempere.

Para hacer la masa, en un cuenco de un litro (o en el vaso del robot de cocina) mezcla la harina, la
levadura, la sal y el azticar moreno. Afiade la esponja y la margarina fundida. Mezcla con una gran
cuchara de metal (o con el robot y el accesorio de palas durante un minuto) hasta que la masa forme
una bola. Espolvorea harina sobre la superficie de trabajo, pon la masa encima y empieza a amasar (o
mezcla con el robot y el accesorio amasador a velocidad media) unos cuatro minutos. Corrige con
harina rica en gluten (no de centeno) en caso necesario. La masa debe quedar ligeramente adherente
pero no pegajosa. No la amases de mds, ya que la harina de centeno puede volverse correosa. Todo el
proceso de amasado debe completarse en un méximo de seis minutos. La masa debe superar la prueba
de la membrana (pag. 58) y registrar de 25 a 27 °C. Engrasa ligeramente un cuenco grande y coloca la

masa dentro, haciéndola girar para que se impregne bien. Tapa el cuenco con un film de cocina.

Deja fermentar a temperatura ambiente unas dos horas, o hasta que la masa aumente hasta el doble

de su tamafio.

Saca la masa del cuenco y am4sala un minuto més para desgasificarla. Dividela en dos si quieres hacer
panes de 450 gramos (o déjala tal cual para hacer una pieza de unos 900 gramos). Dale forma de
pan de molde (pag. 81) o de batard (pag. 73) si quieres hacer panes sueltos. Engrasa dos moldes
de 22 % 11 cm o uno de 23 X 13 cm; para hacer panes sueltos, cubre una bandeja grande con pergamino
y enharinalo con harina de maiz o semolina. Coloca las piezas sobre la/s bandeja/s y mércalas por la
parte superior con tres cortes paralelos tal como se muestra en la pag. 90. Rocfalas con el pulverizador

de aceite y ctibrelas con film de cocina o una bolsa de pléstico de uso alimentario.

Déjalas fermentar a temperatura ambiente unos go minutos, o hasta que la masa sobresalga un par de
centimetros por encima del molde o alcance 1 1/2 veces su tamafio original, en el caso de piezas sueltas.

Precalienta el horno a 175 °C. En el caso de los panes sueltos, barniza la masa con la clara de huevo

justo antes de hornear. En el caso de los panes de molde, eso es opcional.

Hornea 20 minutos y luego gira la/s bandeja/s 180 grados para que la coccién sea homogénea. Prolonga
la coccién de 15 a 30 minutos, segiin el tamafio de los panes. Deberfan alcanzar 90 °C por el centro,
adquirir un ligero tono dorado y sonar a hueco al darles unos golpecitos por debajo. Si estén blancas

o blandas por los lados, vuelve a meter el pan en el horno para que se hagan del todo.

Cuando esté cocido el pan, sicalo inmediatamente de la bandeja y ponlo a enfriar por lo menos una

hora antes de cortarlo o servirlo.




Pan de fiesta con nueces y arandanos

Siempre he considerado que el elemento mas tipico de una cena de Accién de Gracias es la salsa de

ardndanos. Combina todos los demds sabores, se extiende por todos los rincones del plato y se mezcla

con la salsa de la carne, las patatas y los alifios, animando el pavo con sus tonos agridulces. Por su-

puesto, tiene que ser una buena salsa de arandanos, con trocitos de fruta, nueces y zumo de naranja,

no una gelatina cualquiera en conserva. Este pan retine esos sabores y también se puede usar como

complemento de la salsa (que a mi siempre me da la impresion de que se acaba antes de tiempo). Tam-

bién tiene muy buen aspecto, con su trenza de dos niveles, que recuerda el tradicional challah de fies-
ta (pag. 137).

1.

3 tazas

3 cucharadas

34 cucharadita
312 cucharaditas
17/ cucharaditas
2 grandes

{2 taza

2 cucharadas
1f4a'fstaza

17/5 tazas

3/4taza

Para una trenza grande

(380 gramos)

(40 gramos)

(5 gramos)

{11 gramos)

(21 gramos)

(95 gramos)

(120 mililitros)

(30 gramos)

(60 a 120 mililitros)
{255 gramos)

{90 gramos)

1 huevo batido a punto de nieve para dar brillo

harina de panaderfa sin blanquear

azlicar granulado

sal

levadura instantdnea

extracto de naranja o de limén

huevos, ligeramente batidos

suero de leche o leche, a temperatura ambiente
mantequilla sin sal, fundida

agua, a temperatura ambiente

ardndanos confitados

nueces troceadas

Mezcla |a harina, el aziicar, |a sal y la levadura en un cuenco grande (o en el vaso del robot de coci-

na). Anade el extracto de naranja, los huevos, el suero de leche y la mantequilla, Mézclalo todo

(0 bate con el accesorio de palas a baja velocidad), afiadiendo poco a poco el agua necesaria para

obtener una bola de masa floja y maleable.

PERFIL DEL PAN:
Masa estandar enriquecida; método
directo; levadura comercial

DIAS DE ELABORACION: 1
15 minutos de mezclado; 3 3/4 horas
de fermentacién, moldeado

y fermentacion secundaria;

50 a 55 minutos de horneado

COMENTARIOS

Este pan tiene una gran cantidad
de ardndanos confitados y
nueces, por lo que puede resultar
dificil repartirlos
homogéneamente, pero se
acabar4n distribuyendo bien si se
amasa con paciencia. No hay que
preocuparse si algunos se
escapan durante la fase de
moldeado (no hay més que volver
a meterlos en la masa) o durante
el horneado (los quemados
deben retirarse).

—t

Se pueden utilizar pasas u otras
frutas en lugar de aréndanos, y
nueces pacanas u otros frutos
secos en |ugar de nueces, pero yo
considero que la combinacién de
nueces y ardndanos es un clésico.

T

La masa también se puede
hornear en moldes normales o en
forma de boule o béatard. Sigue las
instrucciones de modelado de

las paginas 72-73. Los panes
dulces y enriquecidos como

éste deben cocerse siempre

a temperaturas bajas, de entre
165y 175 °C, cualquiera que sea
su forma, para evitar quemar el
exterior de la pieza antes de que el
interior se gelatinice lo suficiente.
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Espolvorea la superficie de trabajo con harina y echa la masa encima. Amasa (o mezcla con el acce-
sorio amasador a velocidad media) unos cinco minutos, o hasta que la masa quede suave y s6lo
ligeramente adherente, pero no pegajosa. Debe quedar suave y maleable, no dura y correosa. Si
queda demasiado dura, ve anadiendo pequefias cantidades de agua y sigue amasandola hasta que
se ablande; si parece que queda demasiado pegajosa, afiade harina en pequefias cantidades. Incor-
pora los ardndanos y amasa (0 mezcla) dos minutos més, o hasta que queden distribuidos unifor-
memente. Luego ve afiadiendo las nueces troceadas y sigue amasando hasta que también queden
distribuidas uniformemente, Engrasa ligeramente con aceite un cuenco grande y pasa la masa al
cuenco, dandole vueltas para que quede engrasada. Tapa el cuenco con film de cocina.

Deja fermentar a temperatura ambiente unas dos horas, o hasta que la masa doble su tamafio.

Pasa la masa a la encimera y dividela en 6 trozos: 3 trozos de 280 gramos cada uno y3trozosde 115
gramos cada uno. Moldea los trozos mds grandes en tiras de unos 23 cm de longitud, més gruesas
por el centro y algo ms finas por los extremos. Con los trozos més pequefios haz tiras de unos
18 cm de longitud, también mis finas por los extremos. Trenza las tiras grandes con la técnica de
trenzas de 3 cabos de la pag. 84 y luego trenza las pequefias del mismo modo. Forra una bandeja
plana con pergamino. Pon la trenza més grande sobre el pergamino. Luego coloca la trenza mas
pequeiia sobre la grande. Barniza el conjunto con la mitad del huevo batido y conserva en frio el

resto del huevo para usarlo mas tarde.

Deja fermentar a temperatura ambiente unos 90 minutos, o hasta que la masa casi doble su tama-

fio. Barniza la pieza por segunda vez con el huevo restante.
Precalienta el horno a 165 °C y pon la rejilla en el nivel intermedio.

Hornea 25 minutos aproximadamente. Gira la bandeja 180 grados para que el horneado sea homo-
géneo y sigue horneando 25 o 30 minutos mds, o hasta que la pieza adquiera un tono dorado
profundo, quede firme y emita un sonido hueco al darle golpecitos por debajo. La temperatura
interna en el centro del pan deberia ser de entre 85 y 88 °C.

Retira el pan de la bandeja y ponlo a enfriar. Deja que se enfrie al menos una hora antes de cortar-

lo o servirlo.

nueces y ardndanos %

Harina de panaderia 100
Azucar 1,1
Sal 14

Levadura instantdnea 2,9
Extracto de naranja

FORMULA PORCENTUAL DEL PANADEROD
Pan de fiesta con

o limén 5,6
Huevos 24,4
Suero de leche 29,6
Mantequilla 7:4
Agua 22,2
Arandanos confitados 66,7
Nueces 22,2
Total 2635

Pan de fiesta con nueces y ardndanos
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Pan de maiz

erdo del dia de Accién de Gracias que mds se me ha fijado en la memoria gustativa es el sabor de
jiente piel del pavo asado. Casi siempre me pido las alas y me cuelo en la cocina para arrancar los
s de piel dorada, con su sal y su pimienta, antes de que los trinchadores se pongan manos a la obra.
=5 un sabor tan intenso que me conformo con poca cantidad, pero al final de la comida casi siempre me
apetece repetir.

Este pan de maiz estd pensado para matar ese gusanillo, con un beicon ahumado, salado y tan cru-
jiente como la piel del pavo asado. No obstante, a veces hago una variacién de esta receta comprando
225 gramos de pieles de pollo o pavo, colocdndolas sobre una bandeja, sazondndolas con sal y pimien-
tay cociéndolas a 175 °C hasta que sueltan la grasa y quedan crujientes, como el beicon.

La utilizacién de aziicar, miel, suero de leche, abundante maiz y harina de maiz gruesa, de tipo
polenta (en vez de la harina fina de maifz habitual) da a este pan humedad, textura y un sabor dulce
pero fuerte. El beicon (o los chicharrones de pollo o pavo) por encima es el toque final que lo convier-
te en un complemento perfecto de cualquier cena de Accién de Gracias o que simplemente sirve de
recuerdo de ese dia festivo en cualquier momento del afio.

Yo tengo una historia de amor personal con el pan de mafz. Para mi gusto tiene que quedar blan-
do y dulce, con un toque crujiente. Esta receta es mi preferida, y es el mejor pan de maiz que he hecho
o probado nunca. El pan de maiz se enmarca en la categoria de panes rapidos, puesto que se elabora con
levadura quimica (véase la pag. 65 para informacién sobre la fermentacién quimica). Aunque el tema
principal de este libro no son las recetas con levadura quimica, no he podido resistir la tentacién de afia-
dir esta férmula a la coleccién porque, francamente, no creo que se pueda mejorar.

(sigue)

PERFIL DEL PAN:

Masa blanda enriquecida;
fermentacién quimica {con polves
de hornear y bicarbonato sédico)

DIAS DE ELABORACION: 2
Dia 1: 5 minutos para el soaker de
harina de maiz

Dia 2: 45 minutos para preparar

el beicon; 15 minutos para hacer

la mezcla y calentar el molde;

30 minutos de horneado

COMENTARIO

Aligual que ocurre con los demds
panes rédpidos, esta masa se
puede usar también para hacer
muffins, Rellena los moldes hasta
arriba y hornéalos a 175 °C unos
30 minutos, o hasta que el centro
del muffin quede esponjoso y al
insertar un palillo, salga limpio.
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FORMULA PORCENTUAL DEL PANADERO

Pan de maiz %
Harina de maiz 42,9
Suero de leche 14
Beicon 51,1
Harina de uso comiin 57,1
Levadura quimica 5.4
Bicarbonato sédico 0,36
Sal 1,8
Azicar 14,3
Aziicar moreno 14,3
Huevos 35,7
Miel 10,7
Mantequilla 711
Maiz 114
Grasa de beicon 71
Total 48,9

182 FORMULAS

1.

1taza

2 tazas

Para un pan de 25 cm de didmetro

(170 gramos)

(480 mililitros)

225 gramos de beicon (unas 10 lonchas)

13/, tazas

11/2 cucharadas
1/4 cucharadita
1 cucharada

1/, taza

/2 taza

3 grandes

2 cucharadas

2 cucharadas
21/, tazas

2 cucharadas

(230 gramos)
(20 gramos)
(1,5 gramos)
(7 gramos)
(55 gramos)
(55 gramos)
(140 gramos)
(45 gramos)

(30 gramos)

(450 gramos)

(30 gramos)

harina de maiz gruesa (como la de polenta)

suero de leche

harina de uso comun sin blanquear
levadura quimica

bicarbonato sédico

sal

azucar

azticar moreno bien presionado
huevos

miel

mantequilla sin sal, fundida

malz en grano fresco o congelado

grasa de beicon o aceite vegetal

La noche antes de hacer el pan de maiz, pon la harina de maiz a remojar en el suero de leche.

Tépala y déjala toda la noche a temperatura ambiente.

Al dia siguiente, para preparar el beicon, precalienta el horno a 190 °C. Disp6n el beicon sobre dos
bandejas. Hornéalo durante 15 o 20 minutos, o hasta que quede crujiente. Con unas pinzas o un
tenedor, retira los trozos y déjalos enfriar sobre papel de cocina. Vierte la grasa en un recipiente
de acero inoxidable y resérvala para engrasar el molde del pan de maiz. Cuando se haya enfriado

el beicon, partelo a trozos irregulares.

Baja el termostato del horno a 175 °C. Mezcla la harina, la levadura quimica, el bicarbonato sédico
v la sal en un cuenco. Incorpora el azticar granulado y el azicar moreno. En otro cuenco, bate lige-
ramente los huevos. Disuelve la miel en la mantequilla fundida y luego agrega la mezcla de miel
y mantequilla a los huevos. Incorpora esta mezcla a la de la harina y remueve con una cuchara
grande o un batidor hasta que la mezcla quede homogénea y fina. Debe tener la consistencia de una
masa de creps espesa. Incorpora los granos de maiz y remueve para que se distribuyan de forma ho-

mogénea.




4, Echados cucharadas dela grasa obtenida del beicon en un molde redondo de 25 cm de didmetro
(también puedes usar un molde rectangular de 23 X 33 o de 30 X 30 cm). Mete el molde en el hor-
no de 5 a 7 minutos, o hasta que la grasa esté bien caliente. Con unas manoplas u otra proteccién,
retira el molde, muévelo para que la grasa llegue a todos los rincones y vierte la masa del centro ha-
cia los lados. Echa los trozos de beicon por encima, presionandolos ligeramente sobre la masa.

5. Hornea el pan unos 30 minutos, o hasta que quede firme y esponjoso (el tiempo de coccién de-
penderd del tamario). Cuando lo pinches con un palillo, debe salir limpio. La parte superior tiene
que quedar dorada y la temperatura interna debe ser de 85 °C como minimo.

6. Deja que el pan se enfrie dentro del molde 15 minutos por lo menos antes de cortarlo en cufias o
cuadrados. Sirvelo templado. '
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PERFIL DEL PAN:
Masa estandar, enriquecida; método
indirecto; levadura comercial

DiAS DE ELABORACION: 2
Dia 1: 2 /2 a 4 horas para el biga
Dia 2:1 hora para atemperar el biga,
12 minutos para el amasado,

4 horas de fermentacién, moldeado
y fermentacién secundaria;

20 a 45 minutos de horneado

COMENTARIO

Puedes decorar este pan
incrustando una rama de romero
fresco en lo alto de cada pieza.
Rocla la masa con agua justo
antes del moldeado final y coloca
la rama plana de modo que se
quede completamente adherida.
No dejes ninguna hoja suelta,

ya que se quemaria durante

la coccién sin la proteccion

de la masa.

184 FORMULAS

Pan de patatay romero

e e —e

El romero se ha convertido en una hierba popular al ir aumentando su uso en la cocina y muchos
hemos descubierto lo facil que es cultivarlo en la cocina o en el patio. También se dan casos de uso
excesivo, por lo que siempre recomiendo prudencia con el romero; con poco se obtienen grandes
resultados.

Los italianos llaman a este pan pammarino, y a ellos les debemos este interesante concepto. Este
pan nos da respuesta a la pregunta: «;Qué hago con el puré de patata que me ha sobrado?». El almidén
de la patata suaviza la masa y hace que el pan quede tierno, al tiempo que la masa absorbe los marcados

sabores del biga y la infusién de romero.

Para dos panes de 450 gramos o 18 panecillos de mesa

17/4tazas (200 gramos) biga (pag.107)

3 tazas mas (400 gramos) harina alta en gluten o de panaderia
2 cucharadas

11/2 cucharaditas (10 gramos) sal

1/; cucharadita (1 gramo) pimienta negra machacada (opcional)
1'/4 cucharaditas (4 gramos) levadura instantdnea

1taza (170 gramos) puré de patata

1 cucharada (15 mililitros) aceite de oliva

2 cucharadas (7 gramos) romero fresco troceado

3/, tazas mas de (210 a 240 mililitros) agua, a temperatura ambiente

2 cucharadas a1 taza (o templada, si el puré est4 frio)

4 cucharadas (30 gramos) ajo tostado a trozos (opcional)

1. Saca el biga de la nevera una hora antes de hacer la masa. Cértalo en unos 10 trozos pequeiios
con una espatula de pasteleria o un cuchillo de sierra. Tépalo con un trapo o un film de cocina

y déjalo reposar una hora para que se atempere.

2. Mezclala harina, la sal, la pimienta y la levadura en un cuenco de un litro (o en el vaso de un robot
de cocina). Afiade los trozos de biga, el puré de patata, el aceite, el romero y 1/2 taza de agua mads
2 cucharadas y el aceite. Mézclalo con una cuchara grande de metal (o en el robot con el accesorio
de palas) durante un minuto hasta obtener una bola pegajosa. Afiade mds agua en caso necesa-

rio, o més harina, si la masa te queda demasiado pegajosa.
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Biga

Harina rica en gluten
Sal

Pimienta

Levadura instantdnea
Puré de patata

Aceite de oliva
Romero

Agua (aprox.)

Ajo tostado

FORMULA PORCENTUAL DEL PANADERO. R
Pan de patata

y romero

100

Total

262,9

186

FORMULAS

Espolvorea harina sobre la superficie de trabajo, coloca la masa encima y empieza a amasar (o mez-
cla en el robot a velocidad media, con el accesorio amasador). Amasa 10 minutos (o seis minutos a
maquina), afiadiendo mds harina en caso necesario, hasta que la masa te quede fina y suave, adhe-
rente pero no pegajosa. Debe superar la prueba de la membrana (pag. 58) y registrar de 25y 27 °C.
Aplanalamasa y echa el ajo tostado por encima. Forma una bolay amasala a mano durante un mi-
nuto (probablemente tengas que echar algo mds de harina por encima para que absorba la hume-
dad del ajo). Echa un poco de aceite en un cuenco grande, pon la masa dentroy hazla girar un poco

para que se engrase. Tapa el cuenco con film de cocina.
Deja que fermente a temperatura ambiente unas dos horas, o hasta que la masa doble su tamano.

Retira la masa del cuenco y dividela en dos partes iguales para hacer dos panes, 0 en 18 porciones
(de unos 55 gramos cada una) si quieres hacer panecillos de mesa. Moldea una boule con cada por-
ci6n, tal como se muestra en la pag. 72, o da forma de panecillo a las bolas pequefias, como se
explica en la pag. 82. Cubre una bandeja con pergamino (usa dos bandejas para los panecillos)
y espolvoréalo ligeramente con semolina o harina de mafz. Coloca la masa sobre el pergamino,
separando las porciones para que no se toquen una vez hayan aumentado. Rocfa la masa con el

pulverizador de aceite y ctibrela con film de cocina sin presionar.

Deja fermentar la masa a temperatura ambiente de una a dos horas (segtin el tamafio de las

porciones), 0 hasta que doble su tamano.

Precalienta el horno a 205 °C con la rejilla en posicién intermedia. Retira el film de la masa y unta
ligeramente los panes o los panecillos con aceite de oliva. No hace falta que los marques, pero

puedes hacerlo (pag. 90).

Mete la/s bandeja/s en el horno. Hornea los panes 20 minutos y luego gira la bandeja 180 grados
para conseguir un horneado homogéneo. Los panes tardardn de 35245 minutos en total. Cuece los
panecillos 10 minutos, luego gira las bandejas y déjalos 10 minutos mds. En ambos casos el pan
debe quedar dorado por todas partes,y alcanzar una temperatura interna minima de90°C. Los pa-
nes grandes deben sonar a hueco al darles un golpecito por debajo. En ambos casos, si el pan
adquiere un tono dorado pero parece estar demasiado blando, apaga el horno y deja que acabe

de cocer 5 0 10 minutos ms para que adquiera firmeza.

Retira los panes ya cocidos del horno y, antes de servirlos, déjalos enfriar por lo menos una hora

en el caso de los panes y 20 minutos en el de los panecillos.




Pan de trigo ligero

En esta ocasion, la harina de trigo integral compone el 33 % del total de harina. Es la proporcién usada

con mayor frecuencia para hacer pan de trigo ligero, y el resultado es un pan similar a los panes de tri-
go tiernos de panaderia, Desde luego, la cantidad es insuficiente para los puristas del pan integral, ra-
z6n por la que también he incluido en el libro una férmula con un 100 % de harina integral (pag. 197).
Pero hay ocasiones en que apetece un pan de bocadillo sabroso, tierno pero no completamente blanco,

y este pan tan versatil resulta ideal,

1.

2,

Para un pan de goo gramos

21/, tazas (320 gramos) harina rica en gluten o de panaderia sin blanquear

17/, tazas (190 gramos) harina integral de trigo

11/2 cucharadas (20 gramos) azucar granulado o miel

11/ cucharaditas (10 gramos) sal

3 cucharadas (30 gramos) leche en polvo

17/2 cucharaditas (5 gramos) levadura instantdnea

margarina o mantequilla sin sal,
a temperatura ambiente

2 cucharadas (30 gramos)

17/, tazas (300 mililitros) agua, a temperatura ambiente

Mezcla la harina rica en gluten, la integral, el azticar (si lo usas), 1a sal, la leche en polvo y la levadu-
ra en un cuenco grande (o en el vaso del robot de cocina). Afiade la margarina, la miel (si la usas) y
el agua. Mézclalo todo (a velocidad baja y con el accesorio de palas si usas el robot) hasta que los in-
gredientes formen una bola. Si atin queda harina en el fondo, afiade un poco de agua. La masa debe

quedar fina y suave. Es mejor que quede demasiado fina que demasiado consistente y dura.

Espolvorea harina rica en gluten o integral sobre la superficie de trabajo, pon la masa encima y em-
pieza a amasar (o mezcla a velocidad media con el accesorio amasador del robot). Afiade mas ha-
rina si hace falta para conseguir una masa firme y fina, ligeramente adherente pero no pegajosa. El
amasado deberia durar unos 10 minutos (6 minutos a méquina). La masa tiene que superar la
prueba de la membrana (pdg. 58) y alcanzar una temperatura interna de entre 25 y 27 °C. Engrasa
ligeramente un cuenco con aceite y pasa la masa al cuenco, moviéndola para que toda la superficie

quede engrasada. Cubre el cuenco con film de cocina.

PERFIL DEL PAN:
Masa estandar enriquecida; método
directo; levadura comercial

DIAS DE ELABORACION: 1
10 a 15 minutos de mezclado;

3 1/2 horas de fermentacién,
moldeado y fermentacién
secundaria; 45 a 60 minutos

de horneado

COMENTARIO

Esta férmula no mejora
sustancialmente usando
prefermentos o una esponja.
Como se elabora con el método
directo, es especialmente practica
para maquinas de pan.
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FORMULA PORCENTUAL DEL PANADERO.

Pan de trigo ligero %

Harinaricaen gluten 62,5
Harina integral de trigo 37,5

Azicar 4,2
Sal 2,1
Leche en polvo 5,6
Levadura instantdnea 0,94
Margarina 56
Agua 55,6
Total 174

188 FORMULAS

Déjala fermentar a temperatura ambiente de 1/2 a 2 horas, 0 hasta que doble su tamafio.

Retira la masa del cuenco, y presiénala a mano hasta obtener un recténgulo de unos 2 cm de gro-
sot, 15 cm de anchura y de 20 a 25 cm de longitud. Dale forma de pan, tal como se muestra en la
pig. 81. Coloca la pieza en un molde ligeramente engrasado de 21,5 X 11,5 cm. Rociala por encima

con el pulverizador de aceite y ctibrela con film de cocina sin presionar.

Deja que fermente a temperatura ambiente unos 9o minutos, o hasta que la masa crezca y rebase
el borde del molde.

Precalienta el horno a 175 °C con la rejilla en posicién intermedia.

Coloca el molde en una bandeja y mételo en el horno 30 minutos. Gira la bandeja 180 grados para
que la coccién sea homogénea y vuelve a dejarlo de 15 a 30 minutos, segtin el horno. La pieza final
debe registrar 88 °C por el centro, estar dorada por encima y por los lados, y sonar a hueco al darle

golpecitos por debajo.

Cuando el pan esté cocido, retiralo inmediatamente del molde y déjalo enfriar por lo menos una

hora —mejor dos— antes de cortarlo y servirlo.




Pan de Viena

Con todo el énfasis que se hace en los panes risticos franceses e italianos, es fécil pasar por alto el hecho
de que el verdadero centro del universo del pan y la pasteleria durante siglos fue Viena. La mayoria de
los grandes panes franceses que tanto nos gustan hoy en dia, incluidas las baguettes, los cruasanes e in-
cluso las pastas de hojaldre, llegaron hace un par de siglos desde el Imperio austrohtingaro a Francia,
donde encontraron un publico hambriento y decidido a dar trabajo a aquellos panaderos austriacos (lo
cual incluia también a los polacos). Hoy en dia, la principal diferencia en las panaderias estadouniden-
ses (e incluso europeas) entre panes franceses, italianos y de Viena es que los dltimos estdn enriqueci-
dos. Un poco de azucar o de malta afiadida hace que la corteza se dore antes, y una pequena cantidad
de mantequilla 0 margarina hace que la masa quede mas tierna al cubrir y «acortar» las fibras de glu-
ten. La forma, como en todos los panes tradicionales, la decide el panadero en razén de la funcién de
cada pan, pero solemos asociar los panes de Viena con unas piezas de 30 cm y 450 gramos de peso.
A menudo estd marcado por el centro para que forme una bonita grefia o «<mueca», pero no tiene una
corteza tan dura ni una miga tan abierta como el pan francés. Con esta masa se obtienen unos pistolets
(panecillos alargados) excepcionales, similares a los panecillos hechos con el pan italiano de la pag. 200,
y también se puede hacer un excelente pan de molde. Una de las mejores aplicaciones de esta masa es el

pan con cobertura holandesa, tal como se explica en la pdg. 192.

Para dos panes de 450 gramos o de g a 12 panecillos

2 /5 tazas (370 gramos) pdte fermentée (pag. 105)
22/ytazas (340 gramos) harina de panaderia sin blanquear
1 _c_ucharada (14 gramos) aziicar granulado

1 cucharadita (7 mililitros) malta diastdsica

o1 cucharada (22 mililitros) jarabe de malta

1 cucharadita (7 gramos) sal

1 cu;haradita (3 gramos) levadura instantdnea

1 grande (45 gramos) huevo, ligeramente batido

1 cucharada (14 gramos) mantequilla o margarina sin sal, a temperatura

ambiente o fundida

'/; taza mds (175 a 210 mililitros) agua, templada (32-38 °C)

2 cucharadas

semolina o harina de malz para espolvorear

PERFIL DEL PAN:
Masa estdndar enriquecida; método
indirecto; levadura comercial

DIAS DE ELABORACION: 2
Dia 1:11/2 horas para la pdte
fermentée

Dia 2:1 hora para atemperar la pdte
fermentée; 10 a 12 minutos para la
mezcla; 31/2 a 4 horas para

la fermentacién, el moldeado

y la fermentacion secundaria;

20 a 35 minutos de horneado

COMENTARIO

Esta versién de masa de pan de
Viena mejora con el método del
prefermento por cuyo uso he
abogado durante todo el libro.
Raramente encontrards otra
version hecha del mismo modo,
ya que |a mayorfa de las férmulas
para este pan se hacen con el
método de masa directa. Pero

el uso de mds de un 100 %

de prefermento le da tanta
personalidad al pan que he
decidido no dejar de usarlo
nunca. Los panecillos de Viena
hechos con esta masa son un
gran éxito en Johnson & Wales,
donde los estudiantes hacen cola
en busca de bocadillos cada vez
que enviamos un lote al comedor.
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FORMULA PORCENTUAL DEL PANADERO. JEERE

Pan de Viena %
Pdte fermentée 108
Harina de panaderia 100
Aztcar 4,2
Malta en polvo 2,1
Sal 2,1
Levadura instantdnea 0,92
Huevo 13,8
Mantequilla 4,2
Agua {aprox.} 54,2
Total 289,5

190 FORMULAS

2.

Retira la péte fermentée de la nevera una hora antes de hacer la masa. Cértala en unos 10 trozos con
una esp4tula de pastelero o un cuchillo de sierra. Ctibrela con un trapo o film de cocina y déjala

reposar una hora para que se atempere.

Mezcla la harina, el azicar, la malta en polvo (si la usas), la sal y la levadura en un cuenco de un li-
tro (o en el vaso de un robot de cocina). Afiade los trozos de péte fermentée, el huevo, la mantequi-
lla, el jarabe de malta (silo usas) y 1/2 taza del agua. Remueve bien con una cuchara grande de me-
tal (0 mézclalo a velocidad baja con el robot y el accesorio de palas) hasta que los ingredientes
formen una bola. Si no queda absorbida toda la harina, afiade las 2 cucharadas restantes de agua, o

la necesaria para que la masa te quede suave y fina, no dura y correosa.

Espolvorea harina sobre la superficie de trabajo y coloca la masa encima. Amasa unos 10 minutos
(0 mezcla 6 minutos a velocidad media en el robot con el accesorio amasador), afiadiendo harina
en caso necesario para obtener una masa firme pero fina, ligeramente adherente pero no pegajosa.
La masa debe superar la prueba de la membrana (pag. 58) y registrar entre 25 y 27 °C. Engrasa li-
geramente un cuenco con aceite y coloca la masa dentro, haciéndola girar para que se impregne

bien. Cubre el cuenco con film de cocina.

Deja fermentar dos horas a temperatura ambiente. Si la masa dobla su tamafio antes, sacala del
cuenco y amdsala unos segundos para desgasificarla (deshincharla) y luego vuelve a meterla en
el cuenco para que siga fermentando hasta que hayan pasado las dos horas o la masa haya vuelto

a doblar su tamano.

Retira la masa del cuenco y dividela en dos partes iguales para hacer panes, 0 en 9 o 12 porciones mds
pequefias (de 85 o 115 gramos cada una) para hacer panecillos. Moldea las porciones grandes en
forma de boule (pég. 72) o las pequefias en forma de panecillo (pdg. 82). Rocfa la masa ligeramente
con el pulverizador de aceite, ctibrela con un trapo o un film de cocina y déjala reposar 20 minutos.

Moldea las piezas mayores en forma de bétards (pag. 73) o las pequefias en forma de pistolet (pag. 80).
Cubre una bandeja con pergamino, espolvoréalo con semolina o harina de mafz y coloca la masa so-

bre la bandeja. Rocfala ligeramente con el pulverizador de aceite y ctibrela con pléstico sin presionar.

Deja que fermente de 60 a 9o minutos a temperatura ambiente, o hasta que los panes o los paneci-
llos hayan adquirido aproximadamente 1 1/2 veces su tamano original.

Prepara el horno para la coccién a la piedra tal como se describe en las pags. 91-94, asegurdndote de
colocar una bandeja vacia para el vapor. Precalienta el horno a 230 °C. Justo antes de cocer el pan,
rocia las piezas con agua y espolvoréalas con harina de panaderfa pasando un cedazo sobre el
pan y dandole unos golpecitos para que la harina tamizada caiga sobre la masa. Marca el pan por
el centro como se muestra en la pag. 90 o, en el caso de los panecillos, déjalos sin marcar.

El pan de Viena es perfecto para untar.







9. Pasa las piezas directamente a la piedra de hornear, con pergamino y todo, o coloca la bandeja con

los panes o panecillos en el horno. Echa una taza de agua caliente en la bandeja de vaporizar y

cierra la puerta del horno. A los 30 segundos, rocia las paredes del horno con agua y ciérralo.

Repite dos veces mds a intervalos de 30 segundos. Tras la tltima vaporizacion, baja el termostato

del horno a 205 °C y hornea las barras 10 minutos. Giralas 180 grados en caso necesario para con-

seguir un horneado homogéneo. Prolonga la coccién hasta que adquieran un color marrén dora-

do y alcancen una temperatura minima de 95 °C en el centro. Eso puede tardar de 5 minutos (en el

caso de los panecillos) a 20 (en el de las piezas grandes).

10. Retira las barras del horno y ponlas a enfriar por lo menos 45 minutos antes de cortarlas o servirlas.

EL TOQUE DE GRACIA —~ La cobertura holandesa (pan veteado)

«Cobertura holandesa» es uno de los

muchos nombres que se le da a un pan

hecho con una cobertura especial veteada.

No hace referencia a ninguna férmula en
particular, ya que esta crujiente cobertura
se puede usar practicamente sobre
cualquier tipo de pan. Pero quien haya
visto desde nifio una cobertura holandesa
de un tipo determinado, puede que la
asocie con determinados estilos de pan,
como un pan blanco muy consistente o
una barra de pan de trigo ligero. Los
panaderos holandeses se encontraban
entre los que popularizaron este modo
de decorar el pan, y el método arraigé
répidamente en algunas regiones de
Estados Unidos cuando se introdujo por
primera vez. Yo creo que el pan de estilo
austriaco, con su textura ligeramente
enriquecida pero consistente, se ajusta
especialmente a este complemento, que
consiste en una pasta acuosa hecha con
harina de arroz, aziicar, levadura, aceite,
sal y agua. No obstante, se puede usar en
cualquier tipo de pan de molde o

FORMULAS

enriquecido (pero no en la masa no grasa
del pan francés, que tiene la corteza dura).
La pasta se aplica sobre la masa con un
pincel antes de la fermentacién secundaria
o justo antes de meter el pan en el horno.
(Si se aplica antes de la fermentacién, la
separacién y las vetas serdn mds
marcadas; si se aplica antes de la coccién,
el resultado serd una cobertura mas
homogénea.) La pasta fermenta por accién
de la levadura, y crece al tiempo que sube
la masa. Pero como la harina de arroz
tiene muy poco gluten para darle
consistencia, se va extendiendo, se
gelatiniza y carameliza durante la coccién.
Asi se consigue una cobertura veteada,
ligeramente dulce y crujiente que a los
nifios les resulta especialmente atractiva.
Puedes usar esta cobertura tanto en panes

de molde como en piezas sueltas.

La harina de arroz se puede conseguir en
la mayoria de mercados de alimentacién.
Se puede usar harina de arroz blanco o
integral, o incluso cereales de desayuno

como Cream of Rice. Otras alternativas
son la harina de maiz fina, el almidén de
malz (maizena), la fécula de patata, la
semolina o la harina de pasteleria (que es
baja en gluten), pero con cada una se
obtiene un sabor y una textura diferentes.
La harina de arroz o los cereales Cream of
Rice son las opciones mds usadas porque,

bueno, resultan ideales.

Para hacer la cobertura, haz una pasta
mezclando una cucharada de harina de
panaderia, 1/2 taza de harina de arroz,

1/ cucharadita de levadura instantanea,

2 cucharaditas de azticar granulado,

1/2 cucharadita de sal, 2 cucharaditas

de aceite vegetal, y de 6 a 8 cucharadas de
agua. Si te queda demasiado fina para
extenderla sin que se derrame, afiade mas
harina de arroz. Debe quedar lo
suficientemente densa como para poder
extenderla con un pincel, pero no tanto
que quede como una masa fangosa.

Esta cantidad debe bastar para

entre 2 y 4 piezas.
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Pan francés

En todos los libros que he escrito hay una versién de pan francés, y en cada una de ellas intento salvar
la distancia entre el pan artesano profesional y el pan casero. Esta es la mejor versién que he consegui-
do hasta ahora, y en mi opinién la més préxima a los panes que encontraras en tu panaderfa favorita.
La clave, como ocurre en muchas de estas férmulas, es el uso de una gran cantidad de masa prefermen-
tada o pdte fermentée.

En la mejor version que habia obtenido hasta ahora dejaba las barras ya modeladas en la nevera
durante una noche, técnica que sigue siendo aplicable si se desea mejorar muchos panes no grasos y de
fermentacion lenta. Pero los puristas se oponen porque esta técnica produce roturas —a veces llama-
das ojos de pajaro— en la corteza debido al diéxido de carbono atrapado justo por debajo de la piel du-
rante la fase de retardado en frio. Aunque a mi ese aspecto me gusta, al igual que a muchos consumido-
res, no es el que tienen las baguettes en las panaderias francesas ni en las buenas boulangeries del resto
del mundo.

Este nuevo método te permite conseguir un buen pan francés con todo el sabor en un proceso que
dura de 4 a 5 horas de principio a fin (suponiendo que tengas hecha la pate fermentée). La masa prefer-
mentada le da a la masa final la calidad de una masa fermentada de 7 a 9 horas, tiempo que suele dér-
sele en muchos establecimientos profesionales. La corteza adquiere asi un color cobrizo tras la carame-
lizaci6n, en vez del tipico amarillo dorado de una masa més joven. Este color més intenso es producto
de los azticares liberados por los almidones durante la fermentacién. El pan también adquiere una dul-
zura que da la impresién que pueda deberse a la adicién de aziicar, pero todo el aziicar de este pan pro-
cede de la harina, al disociarse de las complejas moléculas de almidén por accién enzimdtica de la ami-
lasa y la diastasa durante la fermentacién. Al igual que en el caso de la mayoria de panes caseros, otra
clave del éxito de este pan radica en manipularlo con cuidado, para que retenga el méximo aire posible
durante el moldeado, de modo que retenga la maxima cantidad posible de agujeros irregulares y de
gran tamario en la miga y asf, el maximo sabor. Esta miga de grandes agujeros es una de las caracteris-

ticas tipicas de una pieza artesana bien elaborada.

(sigue)

PERFIL DEL PAN:
Masa estindar no grasa; método
indirecto; levadura comercial

DIAS DE ELABORACION: 2
Dia 1:1 /2 horas para la pdte
fermentée.

Dia 2: 1 hora para atemperar la péte
Jermentée; 10 a 15 minutos de
mezclado; 3 a 37/ horas de
fermentacidn, colocacién en bandeja
y fermentacién secundaria;

20 a 40 minutos de horneado

COMENTARIOS

Se puede usar Unicamente harina
de panaderia o sélo harina de uso
comlin, pero yo considero que
una mezcla al 50 % le da al pan
una mayor consistencia al tiempo
que queda suave y con una
corteza crujiente.

Tt

Observa atentamente la lista

de ingredientes y ver4s que la
cantidad de masa prefermentada
es igual a la cantidad de masa de
nueva creacion. En otras palabras,
el prefermento representa el

160 % de la férmula en el sistema
matemdtico del panadero,
cantidad muy elevada teniendo
en cuenta que la mayorfa de
panaderfas raramente usan més
de un 50 % de prefermento. Pero
ésa es la clave para obtener una
baguette de calidad profesional
en casa, tal como puedes
comprobar.
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et

Si la harina que usas es biclégica
y no contiene harina de cebada
malteada, tendrds que afiadir

1 cucharadita de malta de cebada
diastésica a la mezcla de harinas.
Este polvo de malta acelerar4 la
actividad enzimética de la masa,
dando un color mas intenso a la
corteza. Puedes comprarla a
través de King Arthur Flour
(véase «Recursos», pag. 285).

1.

194 FORMULAS

Para 3 baguettes pequefias (puedes experimentar con otras formas y tamafios)

3 tazas (450 gramos) péte fermentée (pdg. 105)
11/4tazas (140 gramos) harina de uso comtin sin blanquear
17/, tazas (140 gramos) harina de panaderia sin blanquear

3[4 cucharadita (5 gramos) sal

1/ cucharadita (1,5 gramos) levadura instantdnea

6 cucharadas (90 mililitros) aceite de oliva

3/4 tazas (mas

2 cucharadas opcionales) (180 a 210 mililitros) agua templada (3238 °C)

semolina o harina de maiz para espolvorear

Saca la péte fermentée de la nevera 1 hora antes de hacer la masa. Cértala en unos 10 trozos con una
espatula de pastelerfa o un cuchillo de sierra. Tépala con un trapo o un film de cocina y déjala

reposar una hora para que se atempere.

Mezcla las harinas, la sal, la levadura y la pdte fermentée en un cuenco grande (o en el vaso de un
robot de cocina). Afiade el agua y mezcla (o usa el robot de cocina a velocidad baja durante un mi-
nuto con el accesorio de palas) hasta que la masa ligue y obtengas una gran bola pegajosa. Corrige
de harina o.de agua segtin la necesidad para que la masa no te quede ni demasiado pegajosa ni co-
rreosa (mejor pecar de exceso de agua, ya que podras corregirlo mas facilmente afiadiendo harina

durante el amasado. Es més dificil afiadir agua cuando la masa adquiere firmeza).

Echa harina sobre la superficie de trabajo y empieza a amasar (o mezcla a velocidad media con el
robot y el accesorio amasador). Amasa unos 10 minutos (6 minutos a mdquina), o hasta que la
masa quede suave y maleable, adherente pero no pegajosa, y que todo el prefermento quede distri-
buido uniformemente. La masa debe superar la prueba de la membrana (pdg. 58) y estar a una
temperatura de entre 25 y 27 °C. Si parece que ya estd lista pero su temperatura es inferior a los
25 °C, puedes amasarla unos minutos més para que se caliente o simplemente prolongar la prime-
ra fermentacién. Engrasa ligeramente un gran cuenco con aceite y pasa la masa al cuenco, hacién-

dola rodar para que se impregne bien. Tapa el cuenco con film de cocina.

Deja fermentar a temperatura ambiente durante dos horas, o hasta que la masa doble su tamafio.
Si aumenta hasta el doble de su tamafo antes de que pasen las dos horas, amésala ligeramente

para desgasificarla y deja que siga creciendo, tapada, hasta que alcance la medida justa.

Saca la masa del cuenco con cuidado y colécala sobre una superficie ligeramente enharinada. Para
hacer baguettes, corta la masa en tres porciones iguales con una espdtula o un cuchillo de sierra.
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FORMULA PORCENTUAL DEL PANADERO

Pan francés %
Pdte fermentée 160
Harina de uso comin 50
Harina de panaderla 50
Sal 1,9
Levadura instantdnea 0,55
Agua 65
Total 327,5
196 FORMULAS

Una vez mds, ten cuidado para que la masa pierda el minimo aire posible. Moldea las porciones for-
mando barras tal como se muestra en la pdg. 74 (o crea la forma que prefieras). Prepara las barras
para la fermentacién secundaria tal como se describe en la pag. 38, usando la técnica de la couche

(p4g. 38) o un pergamino.

Deja fermentar a temperatura ambiente de 45 a 75 minutos, 0 hasta que las piezas hayan aumen-
tado de tamaiio 1 1/2 veces. Al pincharlas suavemente con un tenedor deben mostrar cierta elas-
ticidad.

Prepara el horno para la coccién a la piedra tal como se describe en las paginas 91-94, asegurdndo-
te de tener a mano una bandeja vacta para crear vapor. Precalienta el horno a 260 °C. Marca las

barras tal como se explica en la pag. 90.

Enharina generosamente una pala o el dorso de una bandeja con semolina o harina de maizy colo-
ca las baguettes en la pala o en la bandeja con suavidad. Pasalas a la piedra de hornear (o cuécelas
directamente en la bandeja). Echa una taza de agua caliente en la bandeja de vaporizar y cierra la
puerta del horno. A los 30 segundos, rocia las paredes del horno con agua y ciérralo. Repite dos
veces mds a intervalos de 30 segundos. Tras la ultima vaporizacion, baja el termostato del horno a
230 °C y hornealas barras 10 minutos. Giralas 180 grados en caso necesario para conseguir un hor-
neado homogéneo y sigue cociéndolas hasta que adquieran un color marrén dorado y alcancen
una temperatura minima de 95 °C en el centro. Eso puede tardar de 10 a 20 minutos mas segun el
tipo de horno y lo finas que sean las baguettes. Si te parece que se tuestan demasiado pero no han
alcanzado la temperatura interna necesaria, baja el termostato a 175 °C (o apaga el horno) y pro-

longa la coccién 5 o 10 minutos mas.

Retira las barras del horno y ponlas a enfriar por lo menos 40 minutos antes de cortarlas o

servirlas.




Pan integral de trigo

Existen algunos libros estupendos que se centran al 100 % en el pan integral, y este estilo de pan tiene
una creciente legion de seguidores devotos. Yo empecé mi viaje por el mundo del pan hace treinta afios
como fandtico del pan integral biolégico, por motivos filos6ficos y de salud. Aunque al final he acaba-
do por explorar todo el reino del pan y sus infinitas permutaciones, atin me inspira una sensibilidad
especial lo que solfamos llamar «pan puro».

El desaffo al que se enfrenta un panadero a la hora de hacer este pan es el de extraer el maximo
sabor del cereal y hacer que se imponga a los tonos mas herbaceos y amargos de la fibra y el germen.
Otro desafio es conseguir una miga que combine sabor y textura.

El mejor modo de obtener el méximo sabor, tal como mostramos en muchas de las férmulas, es
dar tiempo suficiente a los enzimas para descomponer los azticares que contienen los almidones. Un
modo de hacerlo al trabajar con harinas integrales es usar una gran cantidad de prefermento —como
poolish o soaker. En esta versi6n usaremos ambos métodos. Un soaker resulta especialmente util cuan-
do la férmula prevé el uso de harinas gruesas, y también abre la opci6n de usar otros cereales —como
maiz o avena— en lugar del trigo, para variar la textura de la pieza final. El uso del poolish para prolon-
gar el tiempo de fermentacién contribuye a dar mds sabor al desarrollar la acidez, equilibrando el sabor

herbiceo de la fibra y el germen al mismo tiempo.

PERFIL DEL PAN:
Masa estindar enriquecida; método
indirecto; levadura comercial

DIAS DE ELABORACION: 2
Dia 1: 2 a 4 horas para el soaker

y el poolish

Dia 2:1 hora para atemperar

el poolish; 15 minutos para el
mezclado; 3 1/2 horas de
fermentacién, modelado

y fermentacién secundaria;

45 a 60 minutos de horneado

COMENTARIOS

Una taza de harina gruesa pesa
ligeramente menos que otra de
harina fina, porque no llena todos
los espacios y contiene mas aire,
Eso explica por qué equivale

a 120 gramos, mientras que

una taza de harina de trigo fina
como la usada en el resto de
férmulas pesa 130 gramos

por taza.

i

El pan desarrollar4 una miga m4s
esponjosa si la harina es rica en
proteinas. La harina mas fuerte
es la que se obtiene del trigo
duro, que se puede encontrar

en tiendas de productos
naturales, donde se suelen
encontrar diversos tipos de
harina. (Véase también el
apartado «Recursos», en la

pdg. 285.) También se puede usar
harina integral de trigo normal,
de venta en supermercados.
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et

El uso de aceite y/o huevo es

una opcién para ablandar el pan.
Si los usas, necesitards afiadir
harina adicional durante la
mezcla final. Deja que la masa
determine cudnta harina hace
falta afiadir mientras la amasasy
le das una consistencia firmey
ligeramente pegajosa. Otra forma
de ablandar la masa es usar leche
o suero de leche en lugar de agua
cuando hagas el poolish.

198 FORMULAS

1.

Para dos panes de 450 gramos

SOAKER

1taza (120 gramos) harina gruesa de trigo integral u otra harina gruesa
integral (de avena, maiz, cebada, centeno)

3/4taza (175 mililitros) agua, a temperatura ambiente

POOLISH DE TRIGO INTEGRAL

17/2 tazas (190 gramos) harina integral de trigo rica en protelnas

1/2 cucharadita (1 gramo) levadura instanténea

3/, taza (175 mililitros) agua, a temperatura ambiente

MASA

2 tazas (255 gramos) harina integral de trigo rica en protefnas

11/3 cucharaditas (g gramos) sal

1 cucharadita (3 gramos) levadura instantdnea .
2 cucharadas (45 mililitros) miel

1 cucharada (15 mililitros) aceite vegetal (opcional) il
1grande (45 gramos) huevo, ligeramente batido (opcional)

2 cucharadas de semillas de sésamo, de amapola, copos de avena o fibra de trigo para decorar (opcional)

El dfa antes de hacer el pan, prepara el soaker y el poolish. Para hacer el soaker, mezcla la harina
gruesa de trigo integral y el agua en un cuenco, tapalo con film de cocina y déjalo reposar a tempe-
ratura ambiente hasta el dia siguiente. Para el poolish, mezcla la harina integral de trigo y la leva-
dura y luego incorpora el agua para obtener una pasta espesa. Remueve lo justo para que se hidra-
te toda la harina y luego tapa el cuenco con film de cocina. Déjalo fermentar a temperatura
ambiente de dos a cuatro horas, o hasta que empiece a formar burbujas. Luego mételo en la neve-

ray déjalo toda la noche.

Al dia siguiente saca el poolish de la nevera una hora antes de hacer la masa para atemperarlo. En
un cuenco (o en el vaso de un robot de cocina), mezcla la harina integral de trigo, la sal y la leva-
dura. Luego afiade el poolish y el soaker, asi como la miel, el aceite y el huevo. Remueve con una
cuchara grande de metal (0 mezcla un minuto en el robot con el accesorio de palas a velocidad

lenta) hasta que la masa forme una bola, afiadiendo més agua o harina en caso necesario.



Espolvorea harina sobre la superficie de trabajo, coloca la masa encima y empieza a amasar (o mez-
cla en el robot a velocidad media, con el accesorio amasador). Afiade mas harina en caso necesario,
y amasa hasta que la masa te quede fina y suave. Tardards de 10 a 15 minutos a mano, algo menos a
maquina. La masa debe quedar adherente pero no pegajosa, superar la prueba de la membrana
(pédg. 58) y registrar de 25 a 27 °C. Echa un poco de aceite en un cuenco grande, pon la masa den-
tro y hazla girar un poco para que se engrase. Tapa el cuenco con film de cocina.

Deja que fermente a temperatura ambiente unas dos horas, o hasta que la masa doble su tamaiio.

Divide la masa en dos partes iguales (de unos 510 gramos cada una). Moldéalas para hacer pan de
molde, como se muestra en la pdg. 81. Engrasa ligeramente dos moldes de 13 X 7 cm y coloca las
piezas dentro. Rocfalas por encima con el pulverizador de aceite y ciibrelas con film de cocina.

Déjalas fermentar unos go minutos a temperatura ambiente, o hasta que la masa doble préctica-
mente su tamafio y asome por encima del borde del molde.

Precalienta el horno a 175 °C con la bandeja a media altura. Justo antes de la coccién puedes deco-
rar los panes rocidndolos con agua y echando unas semillas de sésamo por encima.

Cuece los panes unos 30 minutos y luego, si hace falta, giralos 180 grados para que la coccién sea
homogénea. Déjalos 15 o 30 minutos més. El pan, una vez cocido, debe registrar de 85 a 90 °C por
el centro y sonar a hueco al darle golpecitos por debajo. Las piezas deben adquirir un dorado ho-
mogéneo y estar firmes tanto por los lados como por arriba y por abajo. Si quedan blancas y blan-
das por los lados, vuelve a meterlas en los moldes y prolonga la coccién hasta que estén hechas.

Cuando las piezas estén cocidas, retiralas de los moldes y ponlas a enfriar por lo menos una hora
(mejor dos) antes de cortarlas o servirlas.

FORMULA PORCENTUAL DEL PANAI_JER.O

Pan integral de trigo %

SOAKER

Harina integral

de trigo 100
Agua 141
Total 241

POOLISH DE TRIGO INTEGRAL
Harina integral

de trigo 100
Levadura instantdnea 0,41
Agua 88,9
MASA

Soaker 14
Poolish de trigo

integral 142
Harina integral

de trigo 100
Sal _ 3,7
Levadura instantdnea 1,2
Miel 16,7
Aceite vegetal 5,6
Huevo 18,3
Total 4015
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PERFIL DEL PAN:
Masa estdndar enriquecida; método
indirecto; levadura comercial

DIAS DE ELABORACION: 2
Dia 1:3 a 4 horas para el biga.

Dia 2:1 hora para atemperar el biga;
12 a 15 minutos de mezclado;

3 /2 horas de fermentacién,
modelado y fermentacién
secundaria; 20 a 30 minutos

de horneado

COMENTARIOS

Si prefieres un pan mds crujiente,
baja la temperatura

del horno a 205 °Ctras la
vaporizacién y prolonga el tiempo
de coccién. Asi conseguirds una
corteza mas gruesa y crujiente.

=t

El uso de polvo de malta de
cebada diastésica da un color
mis intenso porque acelera la
actividad enzimética de modo
que los almidones se disocien

y generen més azticar. También
puedes usar jarabe de malta de
cebada diastésico, que aportard
mis sabor que color, o hacerel
pan sin malta, ya que la mayoria
de harinas de panaderia ya
incorporan malta (el
prefermento, por su parte,
también aportard algunos
enzimas).

200 FORMULAS

Pan italiano

En Estados Unidos, el término «pan italiano» dltimamente se aplica a un tipo de pan muy similar al
francés, sélo que generalmente algo més tierno, lo cual tiene poco que ver con la realidad, puesto que
existen muchisimos tipos de pan italiano.

Lo que hizo tan especiales a las panaderfas italianas antiguas que habia en tantas ciudades de Es-
tados Unidos era que el pan se horneaba a diario y se compraba directamente en el horno. Hoy en dia,
aun con la revolucién que ha vivido el arte de la panaderia, gran parte del pan que se vende no tiene la
calidad de aquellos panes italianos de antes, a pesar de la dedicacion y el carifio que se les pueda dedi-
car y los magnificos hornos de lefia o de carb6n que puedan tener muchas panaderias modernas. Ello
se debe a que muchas panaderias, al disponer de innovadores y modernos ingredientes que aceleran la
fermentacién y ahorran tiempo y dinero, han decidido aplicar métodos de fermentacién rdpida que
impiden que una gran parte del sabor y del color potencial de los almidones salga a la superficie. La
aplicacién del biga italiano como prefermento supone una medida que mejora estos panes, del mismo
modo que el uso de pdte fermentée o poolish en los panes franceses.

La férmula siguiente lleva el método biga al limite, y el resultado es un pan italiano de lo mejor
que he probado en los dltimos afios. La utilizacién de una gran cantidad de biga asegura la maxima des-
composicién de los almidones en aziicares, lo que le da al pan una dulzura muy superior a la que pue-
da aportar la pequefa cantidad de azticar presente en la formula. El pan final serd algo mds tierno que

el francés y de corteza algo menos crujiente.

Para 2 barras de 1 lira o g panecillos de tipo torpedo (alargados)

31/ tazas (510 gramos) biga (pég.107)

2/, tazas (320 gramos) harina de panaderfa sin blanquear
12/3 cucharaditas (12 gramos) sal

1 cucharadita (14 gramos) azucar

1 cucharadita (3 gramos) levadura instantdnea

1 cucharadita (5 gramos) polvo de malta de cebada diastésica (opcional)

1 cucharada (15 mililitros) aceite de oliva, vegetal o margarina

3/4taza (méds
2 cucharadas opcionales) agua (o leche si se hacen panecillos alargados)

templada (3238 °C)

(210 a 240 mililitros)

semolina o harina de maiz para espolvorear

1. Saca el biga de la nevera 1 hora antes de hacer la masa. Cértalo en unos 10 trozos con una espatu-
la de pastelerfa o un cuchillo de sierra. Tapala con un trapo o un film de cocinay déjala reposar una

hora para que se atempere.




2.

Mezcla la harina, la sal, el aziicar, la levadura y la malta en un cuenco grande (o en el vaso de un ro-
bot de cocina). Afiade el biga, el aceite de oliva y 1/2 taza de agua y mezcla (o usa el robot de cocina
a velocidad baja durante un minuto con el accesorio de palas) hasta obtener una gran bola. Corri-
ge de harina o de agua segtin la necesidad. La masa debe quedar ligeramente adherente y suave,
pero no muy pegajosa. Si te queda dura y correosa, afiade agua para suavizarla (es mejor que que-

de demasiado blanda que demasiado dura).

Echa harina sobre la superficie de trabajo, pon la masa encima y empieza a amasar (o mezcla a velo-
cidad media con el robot y el accesorio amasador). Amasa unos 10 minutos, afladiendo harina si es
necesario, hasta que la masa quede suave y adherente, pero no pegajosa, y que todo el prefermento
quede distribuido uniformemente. La masa debe superar la prueba de la membrana (pég. 58) y es-
tar a una temperatura de entre 25 y 27 °C. Engrasa ligeramente un gran cuenco con aceite y pasa

la masa al cuenco, haciéndola rodar para que se impregne bien. Tapa el cuenco con film de cocina.
Deja fermentar a temperatura ambiente durante dos horas, o hasta que la masa doble su tamafio.

Divide la masa con cuidado en dos trozos iguales de medio kilo aproximadamente o en nueve tro-
zos de unos 115 gramos (para los panecillos). Con cuidado, moldea las piezas creando bédtards, tal
como se muestra en la pag. 73, o bollos, como se indica en la p4g. 82, procurando que pierdan el
minimo aire posible. Espolvoréalas con harina, ctibrelas con un trapo o con film de cocina y déja-
las reposar cinco minutos. Luego completa el moldeado, creando barras de 30 cm de longitud o
dando forma a los panecillos como se muestra en la pag. 80. Cubre una bandeja con pergamino y
enharfnala con semolina o harina de maiz. Coloca las piezas sobre la bandeja y rocfalas con el pul-

verizador de aceite. Cibrelas con film de cocina sin presionar.

Deja fermentar a temperatura ambiente una hora aproximadamente, o hasta que las piezas hayan
aumentado de tamafo 1 1/2 veces.

Prepara el horno para la coccién a la piedra tal como se describe en las péginas 91-94, asegurando-
te de colocar una bandeja vacia para crear vapor. Precalienta el horno a 260 °C. Marca las barras
con dos cortes paralelos en diagonal o un corte longitudinal (pag. 90).

Los panecillos se pueden cocer directamente sobre el pergamino. En el caso de las barras, enharina
generosamente una pala o el dorso de una bandeja con semolina o harina de maiz y colécalas en la
pala o en la bandeja con suavidad. P4salas a la piedra de hornear (o cuécelas directamente en la ban-
deja). Echa una taza de agua caliente en la bandeja de vaporizar y cierra la puerta del horno. A los
30 segundos, rocia las paredes del horno con agua y ciérralo. Repite dos veces mds a intervalos
de 30 segundos. Tras la tltima vaporizacién, baja el termostato del horno a 230 °C (0 a 200 °C, véan-
se los «Comentarios») y cuece las piezas hasta que estén hechas. Giralas 180 grados en caso necesa-
rio para conseguir un horneado homogéneo. Las barras deberfan tardar unos 20 minutos y los pa-
necillos, 15. Deben quedar dorados y alcanzar una temperatura interior minima de 95 °C en el centro.

Retira las barras o los panecillos del horno y ponlos a enfriar por lo menos una hora antes de cor-

tarlas o servirlos.

FORMULA PORCENTUAL DEL PANADERO:

Pan italiano %
Biga 160
Harina de panaderia 100
Sal 3,6
Azuicar 44

Levadura instantidnea 0,98
Polvo de malta diastdsica 1,5

Aceite 44
Agua (aprox.) 57,8
Total 332,7
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TOQUE DE GRACIA — Palitos: grissiniy otros tipos

Los palitos de pan siempre gustan y nunca

han pasado de moda. Yo he visto sofisticadas
méquinas destinadas especificamente a la
fabricacién de miles de palitos cada dia: largos

y finos, cortos y gruesos, tiernos o crujientes. Los
grissini, originatios de Turin y la region

de Piamonte, en [talia, se han convertido en
sinénimo de palitos de pan crujientes y finos, del
mismo modo que la ciabatta se asocia de forma
genérica al pan rustico (también hay un tipo de
bastén mas grueso y tierno llamado francesina).
Pero los palitos de pan son un concepto
internacional y, francamente, se pueden elaborar
practicamente con cualquier tipo de masa

de pan. La cuestién es si se quieren tiernos

o crujientes, o largos o cortos.

MODELADO DE LOS PALITOS

Estira la masa con el rodillo hasta obtener el grosor deseado y luego (A)
Ilas, puedes hacerlos rodar sobre un trapo himedo y luego sobre un lecho

Para hacer palitos tiernos se puede usar
cualquier férmula de pan blanco (pags. 216-220),
la férmula de los bollos Kaiser (pdg. 126), 0 la

de los muffins ingleses (pag. 159). Asimismo, con
la masa de pan francés (pag. 193), pan de Viena
(pag. 189) o pan italiano (pég. 200}, horneada
répidamente y a alta temperatura, también se
pueden hacer buenos palitos de pan. Para

hacerlos mis crujientes se puede usar la masa

de bagel (pg. 112), la de lavash (pag. 156) o la de

pan italiano. Para eliminar la humedad y que
queden crujientes, se les puede dar una coccion
prolongada a baja temperatura, de entre 160y
175 °C. Para hacerlos tiernos hay que hornearlos
a mas temperatura, entre 200 y 220 °C, hasta

que queden tostados y dorados, y sacarlos

inmediatamente del horno. Al enfriarse se

vuelven mds tiernos.

Existen dos métodos para modelar los palitos.
Uno consiste en hacerlo de uno en uno,
haciéndolos rodar hasta obtener la longitud
deseada y colocandolos después en una bandeja
para la fermentacién secundaria y el posterior
horneado. Es un método estupendo para que
cada bastén sea tnico y diferente a los demds,
pero lleva mucho tiempo si se van a hacer
muchos. Cuando hay que hacer una gran

cantidad, da mejor resultado el siguiente método:

corta los palitos con un cortador de pizza. Para rebozar los palitos con semi-
de semillas, con lo que quedardn completamente rebozados, o puedes apli-

car agua con una brocha sobre los palitos o rociarlos y luego esparcir las semillas por encima antes de la coccién. Las semillas de sésamo y de amapo-

la son las més usadas (B), pero a mi me gusta mezclar los dos tipos con sa
negra molida. También puedes afiadir hinojo,
coberturas «universales» son cada vez mas populares en los bagels, las galletas saladas y,
més en paneras de todo el mundo. Puedes colocar los palitos sobre una bandeja forrada con pergamino o seg

alcaravea, comino o anfs, pero tienen un sa

la bandeja, creando rizos, évalos u otras formas caracteristicas.

202 FORMULAS

| marina, pimentén y ajo molido (o sal de ajo), y darles un toque de pimienta
bor intenso y con pocas semillas tendrds bastante. Estas
dltimamente, en los palitos de pan que aparecen cada vez

uir estirdndolos antes de colocarlos en




Pan marmol de centeno

Con cualquiera de estas dos férmulas se obtiene un delicioso pan de centeno, negro o blanco. Pero com-
binadas, se obtiene el pan marmol de centeno célebre gracias a Seinfeld. Se obtiene mediante el método
directo, a diferencia del método sourdough usado en el pan de centeno con cebolla o el pan deli de cen-
teno. Pero la facilidad de elaboracién, la suave textura y la flexibilidad para el trenzado y la combina-

cién de estos panes han hecho que sean de los favoritos de mis estudiantes.

PERFIL DEL PAN:
Masa estdndar enriquecida; método
directo; levadura comercial

DIAS DE ELABORACION: 1
10 a 15 minutos de mezclado;

3 horas de fermentacién, moldeado
y fermentacién secundaria;

45 a 60 minutos de horneado

Pan mdrmol de centeno 2073



COMENTARIOS

El principio mds importante

a la hora de combinar dos o mas
masas de pan en una sola pieza
es que deben tener una textura

y una velocidad de crecimiento
similares, para asegurar que la
textura de ambas masas es la
misma y que las dos se cuezan
en el mismo perfodo de tiempo.

e =)

Los panaderos suelen usar harina
clara para hacer pan de centeno
(véase pdg. 30). Esta férmula
funciona igualmente bien con
harina de panaderfa normal o
harina rica en gluten, pero es
mejor usar harina clara si se
puede conseguir.

ST

La harina blanca de centeno

es harina de centeno molida y
tamizada dos veces para eliminar
la fibra y el germen. No obstante,
la harina de centeno, aunque haya
sido tamizada, conserva un color
blanco roto que la diferencia de la
harina tamizada de granos
blancos. Existe otra version de
harina de centeno conocida como
harina integral de centeno, hecha
con el endosperma exterior del
grano de centeno y por tanto mds
4spera y pigmentada. Otro tipo es
la harina de centeno pumpernickel,
que es una harina integral de
centeno poco molida. También
hay una semolina de centeno,

que es harina aiin menos molida.

PAN BLANCO
1/s tazas

3 tazas

11/2 cucharaditas
13/,4 cucharaditas
1/2 cucharaditas
1 cucharada

2 cucharadas

11/, tazas aprox.
mds 2 cucharadas

PAN NEGRO
11/; tazas

3 tazas

1/, cucharaditas
13/, cucharaditas
11/, cucharaditas
1 cucharada

2 cucharadas

11/, tazas aprox.
mds 2 cucharadas

1 0 2 cucharadas

cacao en polvo, suceddneo o café instantdneo, disuelto en 2 cucharadas (30 mililitros) de agua

BARNIZ

Para 2-4 panes mdrmol de centeno

(170 gramos)
(380 gramos)
(10 gramos)
(5 gramos)

(5 gramos)
(20 gramos)

(30 gramos)
(325 mililitros)

(170 gramos)
(380 gramos)
(10 gramos)
(5 gramos)

(5 gramos)
(20 gramos)

(30 gramos)

(325 mililitros)

(14 0 30 gramos)

harina blanca de centeno

harina sin blanquear o clara

sal

levadura instantdnea

semillas de alcaravea (opcionales)
melaza

margarina

agua, a temperatura ambiente

harina blanca de centeno

harina sin blanquear o clara

sal

levadura instantanea

semillas de alcaravea (opcionales)
melaza

margarina

agua, a temperatura ambiente

caramelo liquido

1 huevo, batido a punto de nieve con 1 cucharadita de agua

La harina integral de centeno 1. Para hacer la masa de pan blanco, mezcla las harinas, la sal, la levadura y las semillas de alcaravea
resulta atil en algunos panes,

especialmente en el de centeno
alemdn, pero los panes
resultantes suelen ser mucho
m4s pesados y no son aptos para
los panes mérmol elaborades con
esta férmula.

en un cuenco grande (o en el vaso del robot de cocina). Afiade la melaza, la margarina y 1 1/2 tazas
de agua. Mézclalo todo hasta que la masa absorba toda la harina suelta y forme una bola (o un mi-
nuto a velocidad baja en el robot con el accesorio de palas), afiadiendo las dos cucharadas extra de
agua s6lo en caso necesario. Espolvorea un poco de harina en la superficie de trabajo, coloca la
masa encima y empieza a amasar (0 amasa en el robot a velocidad media con el accesorio de gan-

cho). Amasa de 4 a 6 minutos (o 4 minutos a maquina), afiadiendo un poco de harina en caso ne-
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cesario. La masa debe quedar suave y maleable, algo adherente pero no pegajosa. Engrasa ligera-
mente un cuenco grande con aceite y coloca la masa dentro, ddndole vueltas para que se engrase.
Tapa el cuenco con film de cocina.

Para hacer la masa de pan negro, mezcla las harinas, la sal, la levadura y las semillas de alcaravea en
un cuenco grande (o en el vaso del robot de cocina). Afiade la melaza, la margarina, las 1 1/2 tazas
de agua y el caramelo liquido. Mézclalo todo hasta que la masa absorba toda la harina suelta y for-
me una bola (o un minuto a velocidad baja con el accesorio de palas en el robot), afiadiendo las dos
cucharadas extra de agua s6lo en caso necesario. Espolvorea un poco de harina en la superficie de
trabajo, coloca la masa encima y empieza a amasar (o amasa en el robot a velocidad media con el
accesorio de gancho). Amasa de 4 a 6 minutos (o 4 minutos a maquina), afiadiendo un poco de ha-
rina en caso necesario. La masa debe quedar suave y maleable, algo adherente pero no pegajosa. En-
grasa ligeramente un cuenco grande con aceite y coloca la masa dentro, ddndole vueltas para que
se engrase. Tapa el cuenco con film de cocina.

Deja fermentar ambas masas a temperatura ambiente unos 90 minutos, o hasta que doblen su

tamano.

Echa las masas sobre una superficie ligeramente enharinada, dividelas y dales forma siguiendo uno
de los métodos de la pdg. 206.

Rocfa ambas masas con el pulverizador de aceite y ciibrelas con film de cocina sin presionar. Deja
que fermenten a temperatura ambiente de 60 a 90 minutos més, o hasta que doblen su tamafio. (En
la mayoria de hornos no caben las dos bandejas a la vez, asi que si vas a hornear en bandeja, pon
una en la nevera en vez de proceder a la fermentacién secundaria inmediatamente, La masa se pue-
de dejar fermentar y hornear hasta dos dias mds tarde.)

Precalienta el horno a 175 °C con la rejilla en posicién intermedia. Para el barnizado, bate el huevo
con el agua a punto de nieve y aplicalo suavemente por toda la pieza.

Hornea unos 45 minutos (el tiempo variard dependiendo del horno y de si se hornea con molde o

 sin €l). Puede que haga falta girar la/s bandeja/s 180 grados a los 20 minutos para que el horneado

sea uniforme. La temperatura interna del pan debe alcanzar los 88 °C, y debe sonar a hueco al
darle golpecitos por debajo.

Cuando los panes estén cocidos, retiralos inmediatamente de los moldes (si has usado moldes) y

déjalos enfriar por lo menos una hora —mejor dos— antes de cortarlos o servirlos.

Tt

Se puede usar aceite vegetal o
mantequilla en vez de la
margarina, pero la margarina es la
que da una textura mds tierna

ot

El tiempo de mezclado de los
panes de centeno siempre debe
ser menor que el de los panes
blancos porque las resinas de
pentosano del centeno interfieren
con el desarrollo del centeno (el
centeno tiene un perfil proteinico
diferente al del trigo, con glutelina
en vez de glutenina). Una vez
haya ligado la masa, por mucha
cantidad de harina que se afiada
no se volverd m4s rigida. Si las
resinas empiezan a actuar, acaba
de mezclar y sigue manipulando
la masa con las manos
enharinadas para evitar

que se te pegue.

FORMULA PORCENTUAL DEL PANADERO:

Pan mérmol de

centeno %
Harina blanca de

centeno 30,8
Harina de panaderla 69,2
Sal 1,9
Levadura instantdnea 0,97
Semillas de alcaravea 0,87
Melaza 3,8
Margarina 5,1
Agua (aprox.) 56,4
Caramelo

(sélo para el pan

negro) 2,6
Total 169 a171,6

Pan mdrmol de centeno 205



Puedes hornear las piezas sueltas (es lo reco-
mendable) o en moldes de 21,5 X 11,5 cm en-
grasados (D). Para cocer las piezas sueltas,
prepara dos bandejas cubriéndolas con perga-
mino. Coloca una pieza en el centro y usa una
bandeja por cada pan.

Divide cada masa en 4 trozos del mismo tama-
fio. Estira cada pieza con el rodillo hasta obtener
una capa oblonga de unos 13 X 20 cm. Para ha-

cer espirales, toma una pieza blanca y coloca una
oscura encima; luego afiade otra claray luego otra
oscura més (A). Enrolla este montén en forma de
batard y sella la parte inferior (B). Repite el proce-
so con el resto de la masa, con lo que obtendrés
otro bétard. Coloca las piezas transversalmente

206 FORMULAS

MOLDEADO DEL PAN MARMOL DE

MOLDEADO DE O)OS DE BUEY O PANES EN ESPIRAL

CENTENO

B

sobre sendas bandejas cubiertas con pergamino
o en dos moldes de 21,5 11,5 cm. Para hacer ojos

de buey, moldea un trozo de masa de pan negro
en forma de bétard de unos 20 cm de longitud.
(C) Toma un trozo de masa blancay envuelve con
ella el batard. Sella la parte inferior. Repite el pro-
cedimiento con el resto de la masa hasta obtener
4 panes pequeios. Coloca las piezas sobre dos
bandejas cubiertas con pergamino.

(A) Corta ambas masas en 12 trozos del mismo
tamario. Separa los trozos en dos montones
con la misma cantidad de trozos claros y oscu-
ros en cada uno. (B) Haz una masa solida de
masa con cada montén y a continuacién (C)
moldea un bétard con cada uno (pag. 73).

Para hacer trenzas de pan marmol, divide cada masa
en cuatro trozos del mismo tamafio. Moldea cada

pieza en forma de tiras de unos 25 o 30 cm de lon-
gitud, m4s gruesas por el centro que por los extre-
mos. Haz una trenza con dos tiras claras y dos os-
curas siguiendo el método para trenzas de cuatro
cabos de la pag. 85. Coloca las trenzas transversal-
mente sobre sendas bandejas cubiertas de perga-
mino o en dos moldes engrasados de 21,5 X 11,5 cm.



Pan multicereales extraordinaire

Ilustracién en la pag. 170

Siempre voy explorando el terreno de los multicereales en una bisqueda incesante de mejores maneras
de crear un pan nutritivo y con una bonita presentacion. La adaptacién de los conceptos avanzados de
los que hemos hablado, como la técnica del soaker (pag. 53) para activar los enzimas y liberar los azi-
cares naturales, parece una progresion natural. Esta es una variacién del que quiza es mi pan més céle-
bre, el struan, cuyo sabor pensaba que no podria superar. Esta versidn conserva ese sabor y abre la po-
sibilidad de hacer variaciones en los cereales, antes imposibles con la técnica de la masa directa del
struan original tal como aparecia en el Brother Juniper’s Bread Book y en el Bread Upon the Waters. Asi,
con el método del soaker, se puede usar mijo, quinoa (arroz del Pert), amaranto o trigo sarraceno, por
ejemplo, en vez de maiz o avena (o se pueden anadir simplemente) sin necesidad de cocerlos previa-
mente.

Digo esto con la confianza que me han dado cientos de testimonios de clientes: este pan y sus va-
riaciones son los mejores del mundo para hacer tostadas. Al estar endulzado con miel y azticar more-
no, se carameliza enseguida, al hornearlo y —especialmente— al tostarlo. Los diversos granos retienen
la humedad de modo que, aunque las rebanadas quedan crujientes al tostarlas, también conservan su
humedad y su dulzura. Estos sabores combinan extraordinariamente bien con rellenos de bocadillo
con mayonesa, como la ensalada de huevo, la de attin, la de pollo o la lechuga con tomate y beicon. Casi
siempre decoro los panes con semillas de amapola porque le dan un toque de elegancia y sabor y resul-
tan mds atractivas que las de sésamo, por ejemplo. Con esta masa también se pueden hacer panecillos
o barras para usos especificos, pero yo considero que el uso ideal de este pan es en bocadillos o tostadas

(0, atin mejor, bocadillos tostados).

(sigue)

Pan multicereales extraordinaire

PERFIL DEL PAN:
Masa estandar enriquecida; método
indirecto; levadura comercial

DIAS DE ELABORACION: 2
Dia 1: 5 minutos para el soaker.

Dfia 2: 10 a 15 minutos de mezclado;
3 horas de fermentacién, modelado
y fermentacion secundaria;

20 a 60 minutos de horneado

COMENTARIOS

Si no tienes fibra de trigo a mano,
puedes tamizar harina integral de
trigo con un cedazo fino y extraer
la fibra. La harina que atraviese

el cedazo puede usarse en panes
de centeno o para el pain de
campagne (o se puede volver a
mezclar con la harina integral).

Tt

En esta férmula se usa una
cantidad tan pequefia de arroz
cocido que casi no vale la pena
cocerlo especificamente para el
pan (a menos que se vaya a hacer
un lote mucho mayor que el
indicado). Yo sugiero preparar
alguna comida con arroz integral
y reservar una parte para
aplicaciones especiales como
este pan. Puedes guardarlo

en la nevera hasta 4 dias

(si lo conservas mds tiempo
desarrollard una actividad
enzimdtica perjudicial para

el desarrollo de la masa),

o congelarlo en cantidades
pequefias, con lo que podrds
usarlo los seis meses siguientes.
También puedes sustituirlo por
arroz blanco o salvaje, pero el
arroz integral es el que mejor
combina.

207



)

Puedes eliminar la leche y poner
en su lugar la misma cantidad
de agua. El pan quedard algo
mas eldstico y tendrd un
aspecto mds ligero sin |a leche,
ya que |a leche no sélo le da
suavidad y enriquece la masa,
sino que también aporta una
pequeria cantidad de lactosa
que contribuye a la
caramelizacién de la corteza.
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1.

Para un pan de goo gramos o de 6 a 12 panecillos

SOAKER

3 cucharadas (30 gramos) harina de maiz gruesa (también envasada como
«harina de polenta»), mijo, quinoa o amaranto

3 cucharadas (20 gramos) copos de avena o de trigo, trigo sarraceno o tritical

2 cucharadas (7 gramos) fibra de trigo

/4 taza (60 mililitros) agua a temperatura ambiente

MASA

3 tazas (380 gramos) harina rica en gluten o de panaderfa sin blanquear

3 cucharadas (40 gramos) azticar moreno

11/2 cucharaditas (10 gramos) sal

1 cucharada (9 gramos) levadura instantdnea

3 cucharadas (30 gramos) arroz integral cocido

17/2 cucharadas (30 gramos) miel

1/p taza (120 mililitros) suero de leche o leche

3[4 taza (180 mililitros) agua, a temperatura ambiente

1 cucharada aproximadamente de semillas de amapola para decorar (opcional)

El dia antes de hacer el pan, haz el soaker. Mezcla la harina de maiz, la avena y la fibra con el agua
en un cuenco pequefio. El agua apenas cubrird los cereales, hidratdndolos ligeramente. Cubre el
cuenco con film de cocina y déjalo reposar una noche a temperatura ambiente para que se inicie la

actividad enzimatica.

Al dia siguiente, para hacer la masa, mezcla la harina, el azticar moreno, la sal y la levadura en un
cuenco grande (o en el vaso de un robot de cocina). Afiade el soaker, el arroz, la miel, el suero de le-
che y el agua. Remueve (0 mezcla en el robot a velocidad lenta con el accesorio de palas) hasta que

los ingredientes formen una bola. Afiade unas gotas de agua si queda harina sin integrar.

Espolvorea harina sobre la superficie de trabajo, coloca la masa encima y empieza a amasar (o ama-
sa a velocidad media en el robot con el accesorio amasador). Amasa unos 12 minutos (u 8-10 mi-
nutos en el robot a velocidad media), afiadiendo un poco de harina en caso necesario para obtener
una masa suave y maleable, adherente pero no pegajosa. Los diferentes ingredientes se combi-
naran, fundiéndose, y la masa quedara suave y ligeramente brillante. (Si usas un robot de cocina,
amasa manualmente un par de minutos al final.) La masa debe superar la prueba de la membrana



(pdg. 58) y registrar una temperatura interna de entre 25 y 27 °C. Engrasa ligeramente un cuenco
con aceite y mete la masa dentro; hazla rodar para que se engrase. Tapa el cuenco con film de

cocina.
Deja fermentar go minutos a temperatura ambiente, o hasta que la masa doble su tamafio.

Saca la masa del cuenco y presiénala a mano hasta obtener un rectangulo de unos 2 cm de grosor,
15 cm de anchura y 20 a 25 cm de longitud. Conviértelo en un pan de molde tal como se muestra
en la pag. 81, 0 en la forma que desees. Coloca el pan en un molde de 21,5 x 11,5 cm engrasado con
aceite, o sobre una bandeja cubierta con pergamino si vas a hacer panecillos o barras. Humedece la
masa por encima con agua y esparce las semillas de amapola como cobertura. Vuelve a humede-

cerla, esta vez con el pulverizador de aceite, y cubre sin presionar con un film de cocina o un trapo.

Deja que fermente unos go minutos, o hasta que la masa practicamente doble su tamafio. Si usas

un molde, la masa debe rebasar el borde hasta 2,5 cm por el centro.
Precalienta el horno a 175 °C con la rejilla en posicién intermedia.

Hornea unos 20 minutos. Para los panecillos probablemente serd suficiente. Para las demas piezas,
gira la bandeja 180 grados y prolonga la coccién otros 15 minutos en el caso de las barras y de 20 a
40 minutos en el caso de los moldes. El pan debe alcanzar una temperatura interior minima de
85 a 88 °C, quedar dorado y sonar a hueco al darle golpecitos por debajo.

Cuando el pan esté cocido, sicalo inmediatamente de los moldes y déjalo enfriar por lo menos una

hora —mejor dos horas— antes de cortarlo o servirlo.

FORMULA PORCENTUAL DEL PANADERG

Pan multicereales
extraordinaire %
SOAKER

Harina de maiz 50
Copos de avena 37,5
Fibra de trigo 12,5
Agua 100
Total 200
MASA

Soaker 29,6
Harinarica en gluten 100
Aziicar moreno 1,1
Sal 2,8
Levadura instantdnea 2,4
Arroz integral 7.4
Miel 7.4
Suero de leche 29,6
Agua 44,4
Total 234,7

Pan multicereales extraordinaire 209



Espolvorea harina sobre la superficie de trabajo, coloca la masa encima y amasa a mano unos 10 mi-
nutos (o mezcla de 6 a 8 minutos a velocidad media con el accesorio amasador del robot; puedes
dejar que repose tras cuatro minutos de mezclado y proseguir cinco minutos después para que la
mdquina descanse). La masa debe quedar adherente pero no pegajosa. Incorpora més harina en
caso necesario. Tendrd que superar la prueba de la membrana (pag. 59) y registrar de 25 a 27 °C.
Engrasa ligeramente un cuenco grande y pasa la masa al cuenco, haciéndola rodar para que se
impregne bien. Tapa el cuenco con film de cocina.

Deja fermentar aproximadamente dos horas a temperatura ambiente. Si la masa dobla de tamaiio an-
tes de ese tiempo, amdsala ligeramente para que se desgasifique («se deshinche») y vuelve a meterla en
el cuenco para que prosiga la fermentacién hasta que doble su tamano, o hasta que pasen dos horas.

Cubre una bandeja de horno con pergamino y espolvorea harina de maiz o semolina por encima. Di-
vide la masa en dos porciones iguales (que deberfan pesar unos 510 gramos cada una), con cuidado
de desgasificar la masa lo minimo posible. Manipulando la masa con cuidado para que no pierda aire,
forma boules con la masa, tal como se muestra en la pag. 72. Si piensas hacer piezas redondas, coloca
la masa sobre la bandeja preparada. Si prefieres piezas alargadas, moldea las porciones en forma de
batards (pag. 73) tras un perfodo de reposo de 15 minutos y luego colécalos sobre la bandeja. Rocia

la masa ligeramente con el pulverizador de aceite y ctibrela con film de cocina sin presionar.

Deja que la masa fermente de 60 a 9o minutos a temperatura ambiente, o hasta que practicamente do-
ble su tamafio. (También puedes retardar la fermentacién colocando la bandeja cubierta en la nevera
inmediatamente después de moldear las piezas y dejindola toda la noche. La masa deberfa estar lista
para el horno cuando la saques de la nevera. Si no, déjala un par de horas a temperatura ambiente.)

Prepara el horno para la coccién a la piedra tal como se describe en las pags. 91-94, sin olvidar co-
locar una bandeja para el vapor en sussitio. Vierte dos tazas de agua en la bandeja de vapor. Preca-
lienta el horno a 260 °C. Justo antes de la coccién, rocia las piezas con agua y espolvoréalas ligera-
mente con harina de panaderia pasando un cedazo sobre el pan y ddndole unos golpecitos para que

la harina tamizada caiga sobre la masa. Marca el pan como se muestra en la pag. 90.

Pasa los panes directamente a la piedra de hornear, con pergamino y todo, o coloca la bandeja en el
horno a media altura. Al cabo de 30 segundos, abre la puerta, rocia las paredes del horno con agua
y ciérralo. Repite dos veces mds a intervalos de 30 segundos y luego baja el termostato del horno a
230 °Cy prolonga la coccién 10 minutos. Retira la bandeja del vapor 10 minutos después de cargar
el horno (ten cuidado de no salpicarte si queda agua en la bandeja), gira los panes 180 grados para
que la coccién sea homogénea y déjalos de 10 a 20 minutos mds, o hasta que adquieran un rico co-
lor dorado y registren més de 95 °C en el centro. Si la corteza se tuesta demasiado y por dentro no
han alcanzado los 95 °C, coloca un papel de aluminio sobre las piezas y prolonga la coccién hasta

que alcancen la temperatura deseada.

Saca los panes y déjalos enfriar por lo menos una hora antes de cortarlos o servirlos.

FORMULA PORCENTUAL DEL PANADERC

Pan toscano %

PASTA DE HARINA

Agua 156
Harina de panaderia 100
Total 256
MASA

Pasta de harina 192

Harina de panaderia 100
Levadura instantdnea 2,3

Aceite de oliva 33
Agua (aprox.) 33,3
Total 335,9

Pan toscano 211



PERFIL DEL PAN:
Masa estandar enriquecida; método
indirecto; levadura comercial

DIAS DE ELABORACION: 2
Dia 1: 15 minutos para la pasta

de harina

Dia 2: 10 a 12 minutos para

la mezcla, 3 1/2 horas

de fermentacién, moldeado

y fermentacién secundaria;

20 a 50 minutos de horneado

COMENTARIOS

Se puede hacer una variacién de
este pan con un biga en vez de la
pasta de harina, y se obtiene un
buen pan italiano o francés sin
sal. Aunque yo no lo llamaria pan
toscano auténtico, porque no
tiene ese sabor tnico que le da

la harina cocida.

Tt

A diferencia de la mayorfa de
panes cocidos a la piedra, para
los que echamos una taza de
agua en una bandeja de vapor,
este pan requiere una bandeja
con dos tazas de agua
precalentadas en el horno.

Al usar mds agua se genera
mayor humedad en el horno,
lo que le da un brillo
suplementario a la corteza.

210 FORMULAS

Pan toscano

Lo que hace del pan toscano un pan tnico en el mundo de la panaderia es que no tiene sal, lo que hace
que sea fantastico para las dietas sin sal. Desgraciadamente, la falta de sal también hace que pierda chis-
pa. Los toscanos, que no se quedan atrds en cuanto a sabores en la comida, le ponen remedio cubrién-
dolo de pastas y cremas de sabores intensos, o usandolo para acompanar sabrosos platos, como la sopa
de alubias con ajo y aceite de oliva. Una técnica caracteristica de este pan es el uso de una pasta de hari-
na cocida, hecha el dia anterior. Se diferencia del prefermento en que no lleva levadura anadida y en que
la pasta no fermenta, pero los almidones gelatinizados liberan sabores que le dan a este pan una perso-
nalidad propia, diferente a cualquier otro pan. Es una de esas técnicas poco utilizadas que ofrecen gran-
des posibilidades de experimentacién. Una vez dominada en esta formula, puedes intentar aplicarla a
otras masas, como la de pan italiano o de Viena. Es un modo més de controlar el sabor manipulando el

tiempo, la temperatura y los ingredientes.

Para dos panes de 450 gramos

PASTA DE HARINA

13/, tazas (415 mililitros) agua hirviendo

2 tazas (255 gramos) harina de panader(a sin blanquear
MASA

2 2/, tazas (340 gramos) harina de panaderfa sin blanquear
2/, cucharaditas (8 gramos) levadura instantdnea

2 cucharaditas (30 mililitros) aceite de oliva

1/2 taza aprox. (120 mililitros) agua, a temperatura ambiente

semolina o harina de maiz para espolvorear

1. Prepara la pasta1 0 2 dias antes de hacer el pan. Vierte el agua hirviendo sobre la harina en un cuen-
co y remueve enérgicamente hasta que la harina quede hidratada y forme una pasta homogénea y
consistente. Déjala enfriar, tépala y déjala reposar hasta el dia siguiente a temperatura ambiente.

2. Al dia siguiente, haz la masa. Con una cuchara grande de metal, mezcla la harina y la levadura en
un cuenco de un litro (o en el vaso de un robot de cocina). Afiade la pasta y el aceite de oliva.
Remuévelo todo (o mezcla con el robot y el accesorio de palas a velocidad lenta), afiadiendo el
agua necesaria para obtener una bola suave y blanda. No pasa nada si la masa queda algo pegajosa,

porque siempre puedes anadir més harina durante el amasado.




PERFIL DEL PAN:
Masa estandar enriquecida; método
indirecto; levadura comercial

DIAS DE ELABORACION: 3
Dia 1:11/2 horas para la

péte fermentée.

Dia 2:1 hora para atemperar la
péte fermentée; 12 a 15 minutos de
mezclado; 3 horas de fermentacion,
moldeado y colocacién en bandeja
Dia 3: 0 a 2 horas de fermentacién
secundaria; 30 a 35 minutos de
horneado

COMENTARIOS

Esta masa puede tener muchos
usos aparte del tipico pan en
forma de S. Se puede usar como
masa de pizza (da para seis bases
de 225 gramos), para hacer
panecillos pequefios de todo tipo
y también es excelente para hacer
palitos.

i

El pan, en teorfa, se puede
hornear el mismo dia que se
moldea, pero la diferencia de
sabor y textura si se deja una
noche en la nevera (método

del retardado) es espectacular,
tal como se sugiere en las
instrucciones. Esa noche de
refrigeracién hace que el proceso
completo dure tres dfas, aunque
el tltimo sélo hay que cocer el
pan. Los que han probado esta
receta afirman que el resultado
justifica la espera.
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Pane siciliano

e

Este es uno de los panes que me supuso una revelacién y me ensefi6 el potencial de combinar grandes
cantidades de prefermento con una fermentacién retardada en frio. La semolina es la harina gruesa y
arenosa obtenida del trigo duro (el tipo de trigo que mds se usa para hacer pasta). Es un trigo duro rico
en protefnas, pero no en gluten. Su color dorado se debe sobre todo a la alta proporcién de betacarote-
nos, que contribuyen al aromay al sabor, pero también a darle ese tono atractivo. Se puede sustituir esta
harina por otra mas fina, la harina fina de trigo duro, a veces etiquetada como «sémola de trigo duro».
Cuando es «finay, se trata de harina molida hasta alcanzar la textura de una harina de panaderia nor-
mal. Es la que se usa en la elaboracion de la pastay también en el pan pugliese (pag. 257), hecho exclu-
sivamente con esta harina.

Esta versién de pane siciliano lleva un 40 % de semolina y un 60 % de harina rica en gluten o de
panadera. La pieza final presenta una bonita corteza crujiente, sin demasiadas grietas, y una miga con
grandes agujeros irregulares, del mismo tipo que el pan francés o italiano de calidad. La dulzura y el
aroma a frutos secos de la semolina y el complemento que supone la decoracién con sésamo hace de

este pan uno de mis favoritos sin discusion.

Para tres piezas

3 tazas (450 gramos) pate fermentée (pag. 105)

13[4 tazas (225 gramos) harina rica en gluten o de panaderfa sin blanquear
13/, tazas (225 gramos) semolina

11/4 cucharaditas (9 gramos) sal

11/4 cucharaditas (4 gramos) levadura instantdnea
2 cucharadas (30 mililitros) aceite de oliva
1 cucharada (20 gramos) miel

11/4a17/; tazas (300 a 350 mililitros) agua templada (32-38 °C)

semillas de sésamo crudas, tostadas y/o negras para decorar




Pane siciliano




PEIISANSSS 1.  Saca la pdte fermentée de la nevera 1 hora antes de hacer la masa. Cértala en unos 10 trozos con una
Pusse sicillainio % espatula de pasteleria o un cuchillo de sierra. T4pala con un trapo o un film de cocina y déjala
Pate fermentée 5 reposar una hora para que se atempere.

Harina rica en gluten 50

Simollia 50 2. Mezcla la harina rica en gluten, la semolina, la sal, la levadura en un cuenco grande (o en el vaso de
Sal 19 un robot de cocina). Afiade los trozos de pdte fermentée, el aceite, la miel y 1 1/2 tazas de agua. Mez-
Levadura instantdnea 0,38 : = .

At dacliva 63 cla con una cuchara grande (o mezcla a velocidad baja con el accesorio de palas) hasta que obten-
Miel 47 gas una bola. Si la masa queda demasiado rigida, afiade agua de cucharadita en cucharadita hasta
Agua (aprox.) 68,38 que se integre toda la harina y la masa quede suave y maleable. Si te parece que queda demasiado
Total 282,6

pegajosa, no te preocupes; puedes afiadir mds harina durante el amasado.

3. Echa harina sobre la superficie de trabajo, pon la masa encima y empieza a amasar (o mezcla a ve-
locidad media con el robot y el accesorio amasador). Afiade la harina necesaria en cantidades pe-
queiias hasta que la masa quede suave y adherente, pero no pegajosa, y tan maleable como la masa
de pan francés. Amasa durante 10 minutos (o de 6 a 8 minutos a maquina). La masa debe superar
la prueba de la membrana (pag. 58) y estar a una temperatura de entre 25 y 27 °C. Forma una bola.
Engrasa ligeramente un gran cuenco con aceite y pasa la masa al cuenco, haciéndola rodar para que

se impregne bien. Tapa el cuenco con film de cocina.

4. Dejafermentar a temperatura ambiente unas dos horas, o hasta que la masa doble su tamao.
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10.

11.

Divide la masa en tres trozos iguales. Moldéala como en el caso de las baguettes (pag. 74), alargan-
do cada pieza hasta una longitud de 60 cm y procurando que la masa pierda el minimo aire posi-
ble. Luego, desde ambos extremos a la vez, ve enrollandola hacia el centro, formando una S (véase
fotografia en pagina anterior). Forra una bandeja con pergamino y espolvoréala con semolina. Co-
loca las piezas sobre la bandeja (o cada pieza en una bandeja). Rocfalas con agua y echa unas semi-
llas de sésamo por encima. Luego rocialas con el pulverizador de aceite y mete la/s bandeja/s en una
bolsa de uso alimentario o ciibrelas con un film de cocina sin presionar.

Mete la/s bandeja/s en la nevera y déjalas toda la noche.

Al dia siguiente, saca la/s bandeja/s de la nevera y comprueba si la masa ha crecido lo suficiente o
si necesita mds tiempo. Presionala ligeramente si recupera enseguida la forma, sécala de la nevera
sin destaparla, déjala un par de horas o hasta que despierte y vuelva a aumentar. Al presionarla debe

quedar la marca, y las piezas deben alcanzar un tamaio del doble del original, tras el moldeado.

Prepara el horno para la coccién a la piedra tal como se describe en las paginas 91-94, asegurdndo-
te de que tienes en su sitio una bandeja vacia para crear el vapor. Precalienta el horno a 260 °C, con

larejilla en posicion intermedia.

Descubre la masa y coloca la/s bandeja/s en el horno. Echa una taza de agua caliente en la bandeja
del vapor y cierra la puerta. A los 30 segundos, abre la puerta, rocfa las paredes del horno con agua
y vuelve a cerrar. Repite el proceso dos veces més a intervalos de 30 segundos. Tras el rociado final,
baja el termostato del horno a 230 °C y prolonga el horneado unos 15 minutos mas. Si las piezas se
tocan, sepdralas con cuidado. Gira la/s bandeja/s 180 grados en caso necesario para que se cuezan
uniformemente y déjalas 10 o 15 minutos mds, o hasta que tengan un tono dorado uniforme. Si
aun quedan trozos blancos, prolonga el horneado unos minutos ms para potenciar el color y el

sabor. El pan debe alcanzar una temperatura interna de unos 95 °C.

Saca el pan del horno y ponlo en un soporte de bandejas para que se enfrie durante 45 minutos

antes de cortarlo o servirlo.

Retira la/s bandeja/s del horno y pon las piezas a enfriar. Déjalas enfriar por lo menos 45 minutos
antes de servirlas. Un modo de cortar este pan es longitudinalmente. Luego apoya el lado del corte
en la tabla y corta rodajas de unos dos centimetros de grosor, rectas o en diagonal.

Pane siciliano
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PERFIL DEL PAN:
Masa estandar enriquecida;
método directo o indirecto;
levadura comercial

DIAS DE ELABORACION: 1
1 hora para la esponja (sélo en la
versién 3); 8 a 10 minutos para la
mezcla; 3 1/2 a 4 horas para

la fermentacién, el moldeado

y la fermentacién secundaria;

15 a 45 minutos de horneado

COMENTARIO

Este tipo de pan no mejora
ostensiblemente con un
prefermento o una esponja
porque gran parte del sabor
procede de factores externos, no
internos. Aunque se puede hacer
con el método de |a esponja,
como se demuestra en la
variacién 3, la rpida accién

y la cantidad de levadura e
ingredientes enriquecedores
hacen que la masa sea de accidn
répida y que obtenga el sabor
sobre todo de los ingredientes,
no de la fermentacién. Por ese
motivo, es uno de los panes mds
faciles de hacer, tanto si se
emplea el método directo como el
indirecto. Es delicioso y funcional
en sus muchas aplicaciones,
independientemente del método
seguido. No obstante, con la
variacién 1 se obtienen unos
panecillos de mesa, para
hamburguesas o para perritos
calientes muy tiernos y
especialmente buenos.

216 FORMULAS

Panes de leche:

tres variaciones multiuso

El pan de leche recibe muchos nombres: pullman, pain de mie o, simplemente, pan blanco. Tiene mu-
chas aplicaciones, como los panecillos de mesa, el pan de molde o los bollos para hamburguesas o pe-
rritos calientes. A este estilo de masa a menudo se le llama pan de leche porque en la mayoria de los ca-
sos la hidratacién se consigue basicamente con leche fresca (o leche en polvo y agua). Estos panes
blancos se enmarcan en la categoria de panes enriquecidos, ya que todos se hacen con los acondiciona-
dores naturales més usados en la masa: grasas (mantequilla o aceite), aziicar y leche. Eso provoca que la
corteza se caramelice répidamente y que, al fermentar correctamente, el pan adquiera un aspecto lige-
ro y una textura muy suave. Basta con que la temperatura interna alcance los 80 °C en el caso de los pa-
necillos y los 85 0 90 °C en el caso de las piezas grandes. Debido a los ingredientes enriquecedores, lo
mejor es cocer las piezas grandes a 175 °C y los panecillos a 205 °C, pero nunca a 230 °C, tal como se ha-
ria con los panes no grasos a la piedra.

Las tres variaciones siguientes permiten cierta flexibilidad en cuanto a los ingredientes. Se puede
sustituir la leche en polvo por leche liquida y viceversa, y también se puede sustituir la leche por leche
desnatada, semidesnatada o suero de leche. Estos cambios afectaran ligeramente al resultado final tan-
to en sabor como en textura, de modo que conviene probar las diferentes variaciones y observar qué
versién se prefiere (yo prefiero el suero de leche). También se puede usar margarina o incluso aceite en
lugar de mantequilla. Una vez mis, el tipo de grasa que se use también afectar4 al sabor y a la textura,
pero todas daran suavidad al pan. La margarina es la que da la textura mds suave, y la mantequilla el

mejor sabor.




Variacion 1

Para dos panes de 450 gramos, 18 panecillos de mesa
0 12 para hamburguesas o perritos calientes

43[4 tazas (610 gramos) harina de panaderia sin blanquear

17/2 cucharadas (10 gramos) sal

1/4 cucharada (40 gramos) leche en polvo

31/, tazas (50 gramos) azucar

2 cucharaditas (6 gramos) levadura instantdnea

1 grande (45 gramos) huevo, ligeramente batido, a temperatura
ambiente

3/ cucharadas (50 gramos) mantequilla o margarina fundidas

o a temperatura ambiente

11/ tazas mds (385 0 415 mililitros) agua, a temperatura ambiente
1213/, cucharadas

1 huevo batido con una cucharadita de agua para dar brillo (opcional)

semillas de sésamo o de amapola para decorar (opcional)

Mezcla la harina, la sal, la leche en polvo, el aziicar y la levadura en un cuenco de un litro (o en el
vaso de un robot de cocina). Afiade el huevo, la mantequilla y 1 1/2 tazas mas 1 cucharada de agua
y mezcla con una cuchara de metal grande (o con el robot y el accesorio de palas a velocidad baja)
hasta que toda la harina quede absorbida y la masa forme una bola. Si la masa te queda demasiado
dura y seca, afiade mds agua hasta que quede blanda y fina.

Espolvorea harina sobre la superficie de trabajo, coloca la masa encima y empieza a amasar (o mez-
cla en el robot a velocidad media con el accesorio amasador), afadiendo més harina en caso nece-
sario para crear una masa suave, fina y adherente, pero no pegajosa. Sigue amasando (o mezclan-
do) 6 u 8 minutos. (En el robot, la mezcla deberia despegarse de los lados del vaso y pegarse un
poco al fondo.) La masa tiene que superar la prueba de la membrana (pag. 58) y registrar 27 °C. En-
grasa ligeramente un cuenco y mete la masa dentro, haciéndola girar para que se impregne bien.

Tapa el cuenco con film de cocina.

Deja fermentar de 1 '/, a 2 horas a temperatura ambiente, o hasta que la masa doble su tamano
(el tiempo dependerd de la temperatura ambiente).

Panes de leche
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FORMULA PORCENTUAL DEL PANADERO

Pan de leche,

Variacién 1 %
Harina de panaderia 100
Sal 1,8
Leche en polvo 6,2
Azicar 7,7
Levadura instantdnea 1
Huevo 77
Mantequilla 7.7
Agua (aprox.) 62,8
Total 194,9

218 FORMULAS

4.

Retira la masa fermentada del cuenco y dividela en dos porciones, en 18 de 55 gramos para paneci-
llos de mesa o en 12 piezas de 85 gramos para panecillos para hamburguesas o perritos calientes.
Moldéalas en forma de boule (pag. 72) si vas a hacer piezas grandes o en bolas apretadas (pdg. 82)
para hacer panecillos. Rocia la masa con el pulverizador de aceite y ciibrela con un trapo o un film

de cocina. Déjala reposar unos 20 minutos.

Para hacer panes de molde, moldéalos como se muestra en la pag. 81. Engrasa dos moldes de 22 X
11 cm y coloca las piezas dentro. Para hacer panecillos, cubre dos bandejas con pergamino. Los pa-
necillos de mesa no precisan mas manipulacion. Para obtener panecillos de hamburguesa, presi6-
nalos ligeramente hasta obtener la forma deseada. Si son para perritos calientes, sigue las instruc-
ciones de la pag. 80, aunque sin apretarlos por los extremos. Dispén los panecillos sobre las

bandejas.

Rocialos por encima con el pulverizador de aceite y ctibrelos con film de cocina o un trapo. Deja que
la masa aumente de 60 a 90 minutos a temperatura ambiente, o hasta que doble su tamario.

Precalienta el horno a 175 °C si haces panes de molde o a 205 °C para panecillos. Pinta los paneci-
llos con el huevo batido y decéralos con semillas de amapola o de sésamo. Los panes de molde tam-
bién se pueden pintar y decorar, o marcarlos por el centro y frotar la hendidura con un poco de

aceite vegetal.

Cuece los panecillos unos 15 minutos, o hasta que queden dorados y alcancen 80 °C por el centro.
Los panes de molde deberédn cocerse de 35 a 45 minutos, giraindolos 180 grados a media coccion si
es necesario para que ésta sea homogénea. Deben quedar dorados por encima y los lados, al qui-
tarles el molde, también deben estar dorados. La temperatura interna de las piezas debe acercarse

a los 88 °C, y deben sonar a hueco al darles golpecitos por debajo.

Al terminar la coccién, retira las piezas inmediatamente de los moldes y ponlas a enfriar por lo me-
nos una hora antes de cortarlas o servirlas. Los panecillos deben dejarse enfriar por lo menos

15 minutos antes de servirlos.




Variacién 2

4/, tazas

1/2 cucharadas
3 tazas

2 cucharaditas

1 grande

/4 taza

11/, tazas

Para dos panes de 450 gramos, 18 panecillos de mesa

o0 12 para hamburguesas o perritos calientes

(540 gramos)

(10 gramos)
(45 gramos)
(6 gramos)

(45 gramos)

(55 gramos)

(350 mililitros)

harina de panaderfa sin blanquear

sal

azucar

levadura instantdnea

huevo, ligeramente batido, a temperatura ambiente

mantequilla o margarina fundidas o
a temperatura ambiente

suero de leche o leche entera,
a temperatura ambiente

Sigue las instrucciones de la Variacién 1, sustituyendo el agua por suero de leche. En caso necesario

afiade mas suero de leche o harina durante el mezclado.

FORMULA PORCENTUAL DEL PANADERO

Pan de leche,

Variacién 2 %
Harina de panaderia 100
Sal 2
Aziicar 7,9
Levadura instantdnea 1,2
Huevo 87
Mantequilla 10,5
Suero de leche 63,2
Total 193,5

Panes de leche
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FORMULA PORCENTUAL DEL PANADERO

Pan de leche,

Variacién 3 %
ESPONJA

Harina de panaderia 60
Levadura instantdnea )

Leche 64
MASA

Harina de panaderia 40
Sal 2
Azucar 8
Yema de huevo 3,5
Mantequilla 10,7
Total 184,4
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Variacion 3

Para dos panes de 450 gramos, 18 panecillos de mesa
012 para hamburguesas o perritos calientes

ESPONJA

2/, tazas (320 gramos) harina de panaderfa sin blanquear

2 cucharaditas (6 gramos) levadura instantdnea

11/, tazas (355 mililitros) leche entera, templada (de 32 a 37 °C)

MASA

12/; tazas (210 gramos) harina de panaderfa sin blanquear

11/2 tazas (10 gramos) sal

3 cucharadas (45 gramos) azucar

1grande (20 gramos) yema de huevo, ligeramente batida,
a temperatura ambiente

/2 taza (55 gramos) mantequilla o margarina fundidas o

a temperatura ambiente, o aceite vegetal

1. Para hacer la esponja, mezcla la harinay la levadura en un cuenco de un litro. Incorpora la leche has-
ta que toda la harina quede hidratada. Cubre el cuenco con un film de cocina y deja que fermente
a temperatura ambiente de 45 a 60 minutos, o hasta que la esponja se airee, haga burbujas y se
hinche considerablemente.

2. Para hacer la masa, afiade la harina, la sal y el azicar a la esponja. Luego afade la yema de huevo
y la mantequilla u otro tipo de grasa. Sigue a partir del punto 1 de la Variacién 1, teniendo en
cuenta que los dos ciclos de fermentacion deben durar 5 0 10 minutos menos que con el método

directo propuesto en la Variacién 1.




Panettone

El panettone es un bollo tradicional navideno originario de Milan. Hay muchas leyendas sobre su ori-
gen: la més popular dice que fue creado hace unos cuantos siglos por un humilde panadero llamado
Toni para impresionar a su amada, la hija de un rico mercader. Ademas, queria vencer las reticencias del
padre ante la idea de que su hija se casara con un panadero, de modo que se la jugé y llen6 el bollo con
ingredientes equivalentes a las ofrendas de los reyes magos: mantequilla, frutas escarchadas y emborra-
chadas, frutos secos y azicar. El mercader quedé tan impresionado que no sélo le concedi6 la mano de
su hija, sino que también le puso a Toni una panaderfa en Mildn, con el compromiso de que siguiera
elaborando su pan, el pane Toni.

Durante muchos afios, el panettone que se ha podido encontrar en la mayoria de panaderias y
libros de recetas ha sido el elaborado con levadura comercial, de calidad buena pero no excelente. Las
versiones de mayor calidad y ms tradicionales se elaboran con levadura natural, complementada con
una pequefa cantidad de levadura comercial. Recientemente, uno de los mayores productores de
panettoni de Italia cambi6 su férmula, dejando la levadura comercial y pasindose a la levadura natural,
recuperando asi el olvidado método tradicional. Los panaderos descubrieron que asi el producto final
no sélo duraba més gracias a la mayor acidez, sino que el resultado ademas era mejor que el elaborado
con levadura comercial. Ello supuso un aumento de las ganancias y —lo que es méds importante— del
grado de satisfaccion de los clientes.

Con la siguiente férmula se obtiene un bollo que dura mucho y que se puede llegar a convertir en
uno de los elementos predilectos de las fiestas. Lleva mds tiempo, pero es el precio de la excelencia.
También se puede hacer un panettone muy bueno con la férmula del stollen (pdg. 268), déndole la

forma correspondiente.

PERFIL DEL PAN:

Masa estandar rica; método
indirecto; método de fermentacion
mixto

DiAS DE ELABORACION: 2
Dia 1: 5 minutos de mezclado;

4 horas de fermentacion.

Dia 2: 12 a 15 minutos de mezclado;
4 horas de fermentacién, moldeado
y fermentacién secundaria;

25 a 9o minutos de horneado

COMENTARIOS

La férmula requiere fruta
escarchada, pero muchos
prefieren usar frutas secas,
como bayas, orejones o
manzanas. Puedes optar por
cualquiera de las dos cosas.

T

La casa SAF hace una levadura
de etiqueta dorada que es
osmotolerante (véase la pag. 6),
lo que significa que da buenos
resultados en masas dcidas y
muy dulces. Hoy en dia la puede
comprar cualquiera, pero no

es imprescindible. La levadura
instantdnea normal también
servird, pero tardard més en
despertar y actuar, ya que el
azlicar y la acidez de la masa
retardan su accién.
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T

Puedes experimentar con
diferentes licores y extractos.
Algunas personas prefieren usar
licor de naranja, por ejemplo, o
licores de frutas (como el de
cereza), cofiac, whisky o ron.

Los extractos, como el de
almendra, naranja o limén,
también tienen una base
alcohélica, pero los sabores son
muy concentrados, de modo que
en cierto sentido les sacards mds
partido. Yo prefiero usar una
mezcla de licor y extractos, pero
si quieres puedes duplicar la
cantidad de extracto y eliminar

el licor. El Fiori di Sicilia es una
magnifica mezcla de extractos

y aceites florales que resulta ideal
para esta férmula. Lo puedes
conseguir a través del Baker’s
Catalogue (véase «Recursos»,
pag. 285), asl como por otros
medios.

=t

Hoy en dia se puede conseguir
auténtico papel de hornear
panettone en algunas tiendas

de accesorios de cocina o
comprando por catdlogo (véase
«Recursos», pag. 285). Al igual
que los papeles para magdalenas,
te permiten cocer el dulce y al
mismo tiempo son decorativos.
Los hay de diferentes tamafios y,
aunque no hace falta engrasarlos,
yo siempre los rocfo con un poco

1.
de aceite para que se despeguen
mejor. Si haces el panettone en
moldes normales, consulta las
fotografias de la pag. 224 para
ver cémo prepararlos.
2,
3.
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Para dos panettoni grandes o muchos pequefios

ESPON]A DE LEVADURA NATURAL

1taza (200 gramos) fibra (pag. 229)
1taza (240 mililitros) leche, templada (32-38 °C)
1taza (130 gramos) harina de uso comun sin blanquear

MEZCLA DE FRUTAS

1taza (170 gramos) pasas de Corinto

1taza (170 gramos) frutas escarchadas (véase en «Comentarios»)

1/, taza (120 mililitros) cofiac, ron o whisky

1 cucharada (15 mililitros) extracto de naranja o de limén

1 cucharada (15 mililitros) extracto de vainilla o Fiori di Sicilia (véase en
«Comentarios»)

MASA

3 tazas (380 gramos) harina de uso comtin sin blanquear

3 cucharadas (40 gramos) aziicar granulado

3/4 cucharadita (5 gramos) sal

1 cucharada (9 gramos) levadura instantanea

1 grande (45 gramos) huevo, a temperatura ambiente y ligeramente bati_do

1 grande (18 gramos) yema de huevo

4 a 6 cucharadas (60 a go mililitros) agua templada (32-38 °C)

/> taza (115 gramos) mantequilla sin sal, a temperatura ambiente

1taza (140 gramos) almendras blanqueadas, a l[dminas o troceadas

El dia antes, haz la esponja de levadura natural. Mezcla la fibra, la leche y la harina en un cuenco lo
suficientemente grande como para que toda la harina quede hidratada y forme una esponja. Tapa
el cuenco con film de cocina y deja fermentar a temperatura ambiente unas cuatro horas, o hasta
que la esponja empiece a hacer burbujas; luego métela en la nevera y déjala toda la noche.

Mientras esperas a que la esponja fermente, mezcla las pasas y la fruta escarchada en un cuenco.
Aiiade el licor y los extractos. Tapa el cuenco y deja que repose toda la noche para que la fruta ab-
sorba el liquido.

Al dia siguiente, saca la esponja de levadura natural de la nevera una hora antes de hacer la masa

para que se atempere.




4. Para hacer la masa, mezcla la harina, el azicar, la sal y la levadura en un cuenco grande (o en el

b

0

10.

vaso de un robot de cocina). Anade la esponja, el huevo y la yema de huevo. Mezcla estos ingre-
dientes a mano (o a mdquina, con el accesorio de palas) hasta que formen una bola firme pero
suave. Anade el agua templada que necesites para crear una masa. Deja de mezclar y deja que la
masa descanse 20 minutos para que el gluten empiece a desarrollarse. Afiade la mantequilla re-
blandecida y la mezcla de frutas en remojo y sigue mezclando hasta que los ingredientes queden

distribuidos homogéneamente.

Espolvorea harina sobre la superficie de trabajo, pon la masa encima y empieza a amasar (o mezcla
a velocidad baja con el accesorio de gancho). Amasa (o mezcla) la masa suavemente de dos a cua-
tro minutos, hasta que quede suave pero no muy pegajosa. Afiade harina si hace falta (probable-
mente tendras que ir espolvoreando pequenas cantidades repetidamente para evitar que se te pe-
gue a las manos, pero usa la cantidad minima necesaria para poder amasarla sin que se te quede
toda entre los dedos). Mientras amasas, incorpora gradualmente las almendras hasta que queden
bien distribuidas. Todo el proceso, tras el periodo de descanso, deberia durar de 6 a 10 minutos. La
masa debe quedar suave, adherente pero no pegajosa. Tiene que superar la prueba de la membra-
na (pdg. 58) y estar a 25-27 °C. Engrasa ligeramente un cuenco con aceite y mete dentro la masa,

haciéndola rodar para que quede bien cubierta. Tapa el cuenco con film de cocina.

. Deja que fermente a temperatura ambiente unas dos horas. Aumentard muy lentamente y sélo de-

beria alcanzar un tamafio de 1 1/2 veces el original.

Si usas papeles de panettone profesionales, prepara los moldes como se muestra en la pag. 224.

. Divide la masa en las porciones deseadas. Si vas a hacer dos panettoni grandes, dividela por la mi-

tad y redondea las porciones haciendo dos boules, tal como se muestra en la pdg. 72. Colécalas en
los papeles de hornear o en dos moldes preparados de 15 cm de didmetro. Presiona la masa un poco
para que llene los moldes. La masa debe llenar los moldes hasta la mitad. Rociala con el pulveriza-
dor de aceite y tapa los moldes con film de cocina sin presionar. Si vas a hacer panettoni individua-
les, usa los papeles correspondientes o engrasa unos moldes para magdalenas y llénalos por la mi-
tad. (No hace falta que hagas forros de papel si usas moldes de magdalena.) Tanto para los
panettoni grandes como para los pequenos, deja que la masa repose dos horas aproximadamente,

o hasta que casi alcance el borde de los papeles o los moldes.
Precalienta el horno a 165 °C con la rejilla en el tercio inferior del horno.

Cuece los panettoni grandes un maximo de 1 1/2 horas, segtin el tipo de horno; los individuales de-
ben cocer de 25 a 35 minutos. La parte superior de la masa puede tostarse mucho antes de que el
centro alcance los 85 °C, Si eso ocurre, ctibrela con papel de aluminio o pergamino. Las piezas ter-
minadas deberian emitir un sonido hueco al darles una palmadita por debajo, tener un tono do-

rado homogéneo y alcanzar una temperatura minima de 85 °C por el centro. Si usas papeles de

Panettone %
ESPONJA DE LEVADURA

NATURAL
Fibra 156
Leche 178
Total 100
MASA
Esponja de levadura

natural 144
Mezcla de frutas 126
Harina de uso comtin 100
Azicar 1,1
Sal 1,4
Levadura instantdnea 2,4
Huevo 12,2
Yema de huevo 4,8
Agua (aprox.) 18,5
Mantequilla 29,6
Almendras 37
Total 487
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PREPARACION DE LOS MOLDES PARA PANETTONE

T -

Usa el fondo de un molde redondo para trazar un circulo sobre el pergamino (A-B). Recorta el circulo y colécalo sobre el fondo del molde.
(C) También puedes hacer un borde de pergamino para facilitar el desmoldado tras la coccién. Nota: si usas moldes de magdalenas, no hace
falta forrarlos.
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1.

hornear, puedes dejarlos mientras se enfrian los panettoni, pero hay que sacarlos de los moldes. En

cualquier caso, pon todas las piezas a enfriar y asegtirate de que se han enfriado del todo antes de

servirlos —por lo menos dos horas.

Estos dulces se conservan mejor si se envuelven en papel de aluminio una vez se han enfriado del

todo. Pueden guardarse a temperatura ambiente hasta dos semanas. (Algunas personas los guar-
dan mds tiempo, pero yo creo que pierden calidad a partir de las dos semanas.) También se pueden

congelar hasta tres meses si los quieres reservar para ocasiones especiales.

EL TOQUE DE GRACIA —~ Pan brulé de fiesta

Este es un modo de convertir un pan de fiesta en un
postre sencillo pero impresionante. Bisicamente
consiste en un budin de pan con una cobertura de
aziicar. Lo hice por primera vez en el restaurante de
Philippe Chin, el Philippe on Locust, para el Book &
the Cook Festival de Filadelfia, en marzo de 2000.
El jefe pastelero Michael Vandergeest le afiadié
algunos detalles creativos —frambuesas frescas
con un chorro de chocolate liquido— para darle un
toque de elegancia. El sorbete supuso un buen

contraste al rico budin brulé. Asf es como se hace:

Haz un lote entero de panettone o stollen (p4g. 268)
y dividelo en 8 o0 12 porciones pequefias (yo las coci
en moldes de magdalena en el restaurante de
Philippe, usando unos 85 gramos de masa por
pieza). Tras el horneado, rebdnales la parte superior
y vacialas por dentro, reservando la miga extraida
para hacer el budin. Reserva los bollos huecos

y las tapas y ciibrelos con film de cocina.

Haz una base de crema mezelando 11/, tazas

de leche o crema de leche con 1 taza de aziicar,

/2 cucharadita de sal, 3 huevos grandes,

1 cucharada de extracto de vainilla, 1 cucharada de

extracto de naranja, limén o almendra y 1/, taza

de ron o cofiac (opcional). Bételo todo suavemente.
Echa la mezcla sobre |a miga extraida. Extiende esta
mezcla por una bandeja de 15 X 15 cm o una cazuela
de un litro y ésta a su vez dentro de otro recipiente o
bandeja resistente al calor, al bafio maria. Mete
ambos en el horno precalentado a 165 °C procurando
que el agua llegue a la altura de la masa de budin.
Déjalo cocer aproximadamente una hora o hasta
que el budin alcance una temperatura interior de
unos 8o °C. Retira cuidadosamente ambos
recipientes del horno y luego saca el mis pequefio

y déjalo enfriar 30 minutos a temperatura ambiente.
Tapa el budin con film de cocina y déjalo enfriar

en la nevera una hora més (o hasta el dia siguiente).

Rellena los bollos huecos con el budin,
espolvoréalos por encima con aziicar (también
puedes usar aziicar grueso de calibre AA si lo puedes
conseguir) y rocialo ligeramente con agua. Ponlo
bajo el gratinador unos tres minutos, o hasta que el
azticar se funda y se caramelice. (Si tienes un soplete
de cocina también puedes usarlo.) Apoya las tapas
de los bollos contra el lateral o decora a tu gusto.

Sirvelos solos o con sorbete y frambuesas u otras
frutas.

Panettone
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PAN DE SOURDOUGH Y VARIACIONES

o que en Estados Unidos llamamos pan de sourdough (o masa fermentada dcida) deberia lla-
marse més correctamente pan de levadura salvaje, ya que es la levadura salvaje la que hace
que crezca, y no todos los panes de levadura salvaje tienen un sabor agrio (sour, en inglés).
Lo mas importante es que, tal como explicamos en el apartado sobre fermentacién de la pdg. 65, ni
siquiera es la levadura salvaje la que hace que el pan adquiera ese punto agrio, sino los 4cidos pro-
ducidos por las diversas bacterias presentes en la masa. Los dcidos reducen el nivel de pH de la masa,
propiciando la aparicién de sabores durante el proceso, en particular la caracteristica acidez que aso-
ciamos con el pan de sourdough. Se trata de cambios constantes del entorno a nivel microbiano, fue-

ra del alcance de nuestra vista, que van alterando la masa del pan, donde viven los organismos.
Hay decenas de métodos validos para hacer pan con levadura salvaje, y cada panaderia tiene su
sistema propio. Algunas usan un sistema de seis fases en las que la masa de arranque se alimenta
siguiendo un esquema temporal muy preciso, con temperaturas determinadas, elaborando la masa
Kianide seurdoughreleiido en voliimenes cada vi:z mayores hasta consegui_r el lote final, que se usard como masa de arranque para
es el de nueces con queso azul la masa final. Estas diferentes fases de elaboracién afectan tanto al sabor como a la estructura. Algunas
(pag. 234) panaderias aplican un sencillo sistema de dos fases, usando una gran porcién (del 25 o 35 %) del lote
anterior de masa final como masa de arranque
para el nuevo lote. Hay quien usa una masa de
arranque de esponja, como un poolish, mientras
que otros usan una masa de arranque mds soli-
da, como un biga, o cualquier combinacién
termedia. Muchos sistemas aplican una com-
binaci6n de levadura salvaje y levadura comer-
cial (el denominado método de fermentacion
mixto), para crear un pan hibrido que mantiene
el sabor pero que aumenta més rapidamente y no
es tan 4cido. Algunas panaderias usan diferentes
sistemas para obtener panes diferentes (masa fir-
me en uno, una esponja para otro, o el método
mixto para un tercero), mientras que en otros ca-
sos se aplica un tnico sistema de referencia a to-
dos los panes. En otras palabras, no existe una
norma bésica de elaboracién de pan con levadu-
ra salvaje. Yo les pido a mis estudiantes que en pri-
mer lugar aprendan bien un sistema y luego de-
cidan ellos los que quieren ir aprendiendo hasta

que encuentren el que mejor les vaya.
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Las magnificas panaderfas artesanas que han vuelto a hacer su aparicién en muchas poblaciones
han introducido interesantes y deliciosas variaciones en los panes de levadura salvaje, como las varia-
ciones con varios cereales; los panes con ingredientes que les dan nuevos sabores, como el ajo tostado,
la cebolla, la patata, el romero y otras hierbas; y también hay panes rtisticos con levadura salvaje hechos
con masas hiimedas (como la variacién del pugliese mencionada en la pag. 257). Cuando examinamos
el arte y la ciencia que se esconden tras estos panes, descubrimos que cada uno sigue el sistema elegido
por el panadero y por su mds o menos creativa eleccion de ingredientes. Una vez mas, cada sistema su-
pone diversas elecciones: el porcentaje de masa de arranque usada, el método de arranque, los tiempos
y la temperatura de fermentacion, los ingredientes suplementarios y el disefio y la mezcla de harinas.

Al igual que el que presenté en mi libro anterior, Crust ¢ Crumb, el siguiente sistema de refe-
rencia sigue un método en tres fases. No obstante, en este caso recomiendo un uso menor de masa
de arranque con levadura salvaje, lo que permite una mayor variedad de aplicaciones. Para mi uso
personal y en las clases sigo usando ambos métodos. Me encanta la textura consistente y la comple-
jidad de sabores del sourdough de Crust & Crumb (al fin y al cabo, gané una competicién nacional
de panaderia con él), pero también me gusta la flexibilidad de este nuevo sistema.

Serfa una negligencia por mi parte no mencionar que, si ya sigues un sistema, tanto si es de
creacién propia como si lo has aprendido en alguno de los excelentes libros de panaderia que se en-
cuentran, puedes aplicar los mismos principios de este sistema con tu método. Es decir, puedes dar
rienda suelta a la creatividad. Un sistema particular en varias fases producira sutiles diferencias de
sabor o textura con respecto a otro sistema, pero suponiendo que ambos sistemas sigan correctamen-
te los principios cientificos de la panaderia, producirdn un pan excelente. En la mayoria de casos, se pue-
de aplicar mi masa de arranque con el sistema de otro y viceversa, y el resultado deberia ser igualmen-
te bueno. Este libro se basa en la tesis de que, una vez dispongas de las armas bésicas de la panaderia
—los conocimientos y la informacién— deberias poder moverte por entre las infinitas opciones que
se te ofrecen. La siguiente férmula, seguida a grandes trazos, puede servirte para un ntimero ilimitado
de variaciones. Hablaremos de los detalles particulares de cada variacién al final de este apartado.

Ten presente que este sistema estd pensado para hacer pan en casa y que tiene en cuenta que
los panaderos aficionados no tienen un personal al que puedan indicarle unos horarios de activa-
cién de la masa. Muy pocas personas, por ejemplo, disponen de cimaras de temperatura controla-
da para obtener resultados controlados dia a dia. Saltamos sin red de seguridad (al igual que mu-
chos panaderos artesanos profesionales, por eleccién propia), pero aun asi tenemos la capacidad de
manipular el tiempo y la temperatura para crear un pan de sorprendente calidad. El uso de la refri-
geracion es un invento moderno del que no disponian los panaderos de siglos anteriores. Ellos ma-
nipulaban la masa cuidando escrupulosamente los ciclos de activacién de la levadura. La fermenta-
cién en frio nos da una mayor seguridad y méas margen de error, y nos permite asegurar el tiro en
cuanto al momento de pasar al paso siguiente de las doce fases del proceso de creacién del pan.

El método siguiente funciona tanto con harina biolégica como comercial y produce una masa
de arranque o masa madre, que yo denomino barm, en 5 o 6 dias, dependiendo de la climatologfa.

Pan de sourdough y variaciones
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COMENTARIOS

Antes de embarcarte en la
aventura de |a levadura salvaje,
lee bien las pdgs. 65-66.

et

Si quieres hacer una masa de
arranque exclusivamente de
centeno para un pan 100 % de
centeno (en vez de aplicar una
masa de arranque estdndar, tal
como se propone en |la mayor(a
de férmulas para panes de
centeno), puedes usar harina
blanca de centeno en lugar de
harina rica en gluten o de
panaderia.

Tt

También puedes hacer este
cultivo sélo con harina de trigo,

sustituyendo la harina de centeno

del dia 1 por harina de panaderfa

sin blanquear o harina integral de

trigo. He observado que el
centeno proporciona un sabor
més complejo y acelera el
proceso, pero al final el cultivo
madre se desarrollard cualquiera
que sea la harina que se use.
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Cultivo base

DIA 1
1taza (120 gramos) harina de centeno o harina gruesa integral
de centeno (pumpernickel)
3[4 taza (175 mililitros) agua, a temperatura ambiente
DIA 2
1taza (130 gramos) harina rica en gluten o de panaderfa sin blanquear
/2 taza (120 mililitros) agua, a temperatura ambiente
DIA 3
1taza 130 gramos harina rica en gluten o de panaderfa sin blanquear
30g g P q
1/, taza 120 mililitros agua, a temperatura ambiente
g P
DIA 4
1taza 130 gramos harina rica en gluten o de panaderfa
308 g P
sin blanquear
/2 taza 120 mililitros agua, a temperatura ambiente
g P

Dia1: Mezcla la harina y el agua en un cuenco hasta obtener una bola de masa consistente. No te

Dia 2:

preocupes si te queda muy dura, pero asegtirate de que absorbe toda la harina. Mete la masa en
un vaso medidor de dos litros, presiénala y toma nota del nivel que marca. Tapa el vaso medidor

con film de cocina y déjalo 24 horas a temperatura ambiente.

La masa deberia haber subido poco o nada. En un cuenco, mezcla a mano los ingredientes del
segundo dia con la esponja del dia 1 hasta obtener una masa homogénea. Debe quedar algo mds
blanda y himeda que la esponja del primer dia. Vuelve a meterla en el vaso medidor, presiénala
y toma nota de la nueva medida. Tapa el vaso con film de cocina y deja fermentar 24 horas a tem-
peratura ambiente. No te preocupes por el intenso olor desagradable de la masa. Ird mejorando

hacia el final del proceso.

Comprueba si la masa ha aumentado. Probablemente se habrd producido cierta fermentacion,
pero no demasiada; quiza haya crecido un 50 %. En cualquier caso, descarta la mitad de la masa
de arranque (o désela a algtin amigo para que la use) y mezcla la otra mitad con los ingredientes
del dia 3, igual que el dia anterior. Quedara algo mas himeda. Vuelve a meterla en el vaso. De-
berfa alcanzar el mismo nivel que el segundo dia. Vuelve a tomar nota del nivel de la masa, tdpa-

la y déjala fermentar 24 horas mas.



Dia 4: Laesponja deberfa haber crecido por lo menos hasta alcanzar el doble de su tamafo. Si atn esta
inactiva y no ha doblado de tamaiio, déjala que repose otras 12-24 horas. Si lo ha hecho, repite
el procedimiento del dia 3, descartando la mitad de la masa de arranque, mezclando la otra mi-
tad con los nuevos ingredientes y metiendo el resultado en el vaso medidor de nuevo. Tépalo y
deja que fermente hasta que al menos doble su tamafio. Puede tardar de 4 a 24 horas. No pasa
nada si triplica su tamario, pero como ya estara bastante tierna y esponjosa, no podrd conservar
ese volumen sin hundirse. Si se hunde enseguida al dar golpecitos al vaso, es sefial de que el cul-

tivo ya esta listo para convertirlo en un barm o masa madre.

Barm

Para seis tazas (1,1 kg) de barm aproximadamente

3 /2 tazas (450 gramos) harina rica en gluten o de panaderfa sin blanquear

2 tazas (475 mililitros) agua, a temperatura ambiente

1taza (200 gramos) cultivo base (pag. 228)

Mezcla la harina, el agua y el cultivo base en un cuenco (puedes deshacerte del cultivo sobrante o dér-
selo a algiin amigo para que se haga su propio barm). Asegtirate de que el cultivo queda distribuido ho-
mogéneamente y que toda la harina se hidrata. Obtendras una esponja hiimeda y pegajosa similar al
poolish (véase pag. 231). Pasa esta esponja a un contenedor de pldstico transparente, de vidrio o de ce-
ramica del doble de tamafio que el barm. Cuando pases el barm a ese recipiente, méjate repetidamente
las manos o la espatula que uses para evitar que se pegue. Tapa el recipiente con una tapa o film de co-
cina y deja que fermente a temperatura ambiente unas seis horas, o hasta que aparezcan burbujas. El
film de cocina se hinchara como un globo, y lo mismo ocurriré si la tapa es de pldstico. Cuando eso ocu-
rra, abre la tapa o levanta el plastico para dejar que salga el aire (jno lo respires: el gas carbonico mez-
clado con vapores de etanol te tumbaria!). Vuelve a taparlo y deja enfriar el barm toda la noche antes de
usarlo. Estard listo para su uso al dia siguiente y ser4 utilizable durante tres dias. Pasado ese tiempo, 0
si usas més de la mitad durante los tres dias siguientes, tendrds que renovarlo tal como se describe a

continuacién.

Pan de sourdough y variaciones

COMENTARIOS

El barm no desarrollard todo

su sabor hasta que se haya
renovado dos o tres veces a lo
largo de un perfodo de dos
semanas, tiempo en el cual los
organismos del ambiente propio
del lugar se ocuparén de darle su
personalidad. (Por ese motivo
una masa de arranque hecha a
partir de un cultivo importado
de Egipto o Rusia, con el tiempo
producird un pan que sabrd como
si se hubiera hecho allf desde el
principio.) Cuando el barm
alcanza su punto de sabor
méaximo podrds mantener ese
sabor con renovaciones
periédicas. No obstante, puedes
empezar a usarlo desde el dia
después a su elaboracién.
Tendré una gran capacidad de
fermentacién desde el principio,
ya que la levadura salvaje hard
fermentar el barm antes de que
las bacterias tengan ocasién de
producir sustancias de sabor
icido.
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Si quieres conservar el barm pero
no tienes pensado hacer pan
durante un tiempo, puedes
guardarlo por lo menos dos
meses en |a nevera, metiéndolo
en un recipiente hermético. Luego
podrds renovarlo descartdndolo
todo excepto una tazay
empezando desde allf.

O puedes congelar el barm hasta
seis meses y luego descongelarlo
en el frigorifico tres dfas antes de
su uso. Cuando se haya
descongelado lo suficiente

como para poder usarlo (al dia
siguiente), descértalo todo menos
1/2 taza y renuévalo tal como se
describe en el texto principal.
Luego renuévalo otra vez al dia
siguiente, hasta conseguir de
nuevo de 4 a 6 tazas de barm.

Al dia siguiente tendras un barm
consistente y listo para el uso.

Por supuesto, atin tendrdn que
pasar dos dfas mas para tener

la masa lista, tal como se describe
en las férmulas.

230 FORMULAS

Renovacién del barm

m  El procedimiento tipico para renovar el barm consiste en duplicar por lo menos la cantidad. No obs-

tante, también puedes cuadriplicarlo, ya que los organismos presentes en este cultivo son capaces de
procesar una cantidad mayor de alimento y convertirlo en masa de arranque. Yo suelo duplicar la can-
tidad de barm en cada ocasién si quiero un pan muy amargo, pero la triplico o la cuadriplico cuando
quiero que no lo sea tanto. Recuerda que las bacterias tardan mads en actuar que la levadura, de modo
que con mayor cantidad de alimento se diluyen tanto la presencia de bacterias como la de levadura
salvaje: la levadura se repone mas rapidamente que las bacterias, creando una esponja fuerte pero me-
nos 4cida. Con el paso del tiempo la fermentacién bacteriana alcanza el mismo nivel, al segundo o ter-

cer dfa, y la esponja se vuelve bastante dcida y agria (adquiriendo un pH del 3,5 aproximadamente).

Es importante comprender lo que ocurre cuando renuevas el barm. Al cabo de 4-7 dias, los dcidos y
el enzima proteasa presentes en un barm que no se haya renovado descomponen el gluten, convir-
tiendo lo que antes era una esponja fuerte y fibrosa en una masa pastosa y con bajo contenido pro-
teico. Sigue contando con una gran cantidad de organismos vivos que dardn volumen y sabor al
pan, pero crearia una masa de pan flicida. Por este motivo, es recomendable iniciar la fermentacion
del barm como méximo tres dias antes del momento en que se planea usarlo (lo ideal es que sea el
dia antes). Si tienes una gran cantidad de barm pero no lo has renovado durante un tiempo, des-
cértalo todo menos una taza y renuévalo con cuatro tazas de harina y 2 1/2 o 3 tazas de agua,

removiendo hasta que toda la harina quede integrada.

Si has ido utilizando y renovando el barm periédicamente, no tienes por qué descartar una parte.
No obstante, lo que no puedes hacer es, por ejemplo, usar una taza del barm que tengas para hacer
pan y luego renovar el resto con sélo una taza de harina y un poco de agua. Siempre tienes que do-
blar como minimo la cantidad de barm restante. Puedes hacerlo eliminando una parte o ddndose-
la a alguien antes de renovarlo, o esperando a usarlo més antes de renovarlo (recuerda que tienes

un margen de tres dias antes de tener que renovarlo).

Si no tienes pensado usar el barm en un tiempo, no lo tires. Sigue las indicaciones para refrigerar-
lo o congelarlo en un recipiente hermético. Como no es conveniente congelar un recipiente de
vidrio o cerdmica, deberés pasar el barm a una bolsa de congelacién con cierre rociada con aceite

por dentro (deja espacio suficiente para el aumento de volumen y el desarrollo de gases).

Usa harina rica en gluten para las renovaciones (excepto en el caso del barm de centeno), ya que
al tener mas gluten que la harina de panaderia soportard mejor la degradacién dcida y enzimdtica.

Puedes renovarlo de dos modos. Uno es pesar la cantidad de barm que te planteas renovar y el otro
consiste en hacerlo a ojo. Yo uso ambos métodos y he observado que, mientras la proporcién sea de

entre el doble y el cuadruple, no tendras problemas para mantener la masa madre fuerte, activa y



de sabor limpio. Con lo de «sabor limpio» quiero decir que no se desarrollen aromas no deseados, como
el sabor a moho o a queso provocado por una fermentacién excesiva a causa de la temperatura alta o
un tiempo demasiado prolongado, lo que provoca la participacién de bacterias no deseadas o que la
levadura produzca demasiado alcohol, creando el tipico sabor a levadura. Ese sabor es una combina-
ci6n de alcohol y glutationa, un aminodcido de sabor desagradable que liberan las levaduras al morir.

B El método de pesado es sencillo: pesa el barm y calcula cudnta harina y agua necesitards para du-
plicar, triplicar o cuadruplicar ese peso (el modo mis sencillo es calculando agua y harina a partes
iguales). Asi, si tienes pensado renovar 450 gramos de barm, puedes convertirlo en un kilo afia-
diendo 225 gramos de harina (1 1/2 tazas) y de agua (1 taza); o puedes cuadruplicarlo afiadiendo
700 gramos de harina (5 1/2 tazas) y 700 gramos (3 tazas) de agua. Cuanto mayor sea la cantidad
que renueves, mas largo deber4 ser el tiempo de fermentacién, normalmente de 4 a 6 horas, de-
pendiendo del volumen de los ingredientes anadidos y de la temperatura inicial del barm. Si usas
un barm frio, recién sacado de la nevera, calienta el agua hasta unos 30 °C para compensarlo y acele-
rar el inicio de la fermentacién. No obstante, nunca dejes que la masa de arranque esté caliente.
Para los organismos que queremos cultivar, las bacterias productoras de derivados licticos y acéti-
cos, lo mejor es que la fermentacién em-
piece despacio, entre 18 y 24 °C, 0 a tem-
peratura ambiente.

B Cuando la masa de arranque esté esponjo-
say con burbujas, métela en la neveray dé-
jala toda la noche antes de emplearla. Téc-
nicamente podrias empezar a usarla en
cuanto empieza a sacar burbujas, pero yo
prefiero esperar hasta el dia siguiente por-
que asi se consigue un sabor més comple-
jo. De cualquier modo, si el barm ya esta
listo, puedes pasar a la siguiente fase.

El barm o masa madre liquida (al fondo) es una
esponja himeda similar al poolish, mientras que
el levain o masa firme tiene una textura parecida

al biga o a la masa de pan francés.
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PERFIL DEL PAN:
Masa estdndar no grasa; método
indirecto; levadura salvaje

DIAS DE ELABORACION: 203
Dia 1: 5 horas para la masa de
arranque firme

Dia 2:1 hora para atemperar la
masa de arranque, 15 a 17 minutos
de mezclado; 5 a 7 horas de
fermentacién, moldeado y
fermentacion secundaria; 20 a

30 minutos de horneado (diaz203)

COMENTARIOS

Esta masa se hace con un métedo
en tres fases: del barm a la masa
de arranque firme (también
llamada levain o chef) y de ahl

a la masa final. Tal como hemos
indicado antes, este proceso
podria prolongarse a lo largo

de 4, 5 0 6 fases, pero al usar la
fermentacién en frio (retardada)
conseguimos desarrollar el
maximo sabor sin todas las fases
intermedias.

=)

Sugiero apartarse de este método
e introducir modificaciones en la
técnica o los ingredientes. En el
recuadro del «toque de gracia»
encontrarés diferentes opciones,
pero los limites a la gama de
posibilidades son unicamente

los que ponga tu imaginacién,
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1.

Pan de sourdough basico

Para dos panes de 700 gramos

MASA DE ARRANQUE FIRME

2[5 taza (115 gramos) barm (pég. 229)

1taza (130 gramos) harina rica en gluten o harina de panaderia
sin blanquear

fza'/;taza (30 a 6o mililitros) agua

MASA FINAL

4/, tazas (575 gramos) harina rica en gluten o de panaderfa sin blanquear, o
cualquier combinacién de harinas (véase pag. 234)

2 cucharaditas (15 gramos) sal

(355 a 415 mililitros) agua templada (32-38 °C)

semolina o harina de maiz para espolvorear (opcional)

17/2a13/,tazas

Saca el barm de la nevera y mide la cantidad una hora antes de hacer la masa final para que se atem-
pere. Para hacerlo, moja un medidor de 2/3 de taza en un cuenco de agua y llénalo de barm (al es-
tar mojado el medidor, podrés introducirlo ficilmente en el recipiente del barm). Echa el barm en

un cuenco pequeiio, tdpalo con un trapo o un film de cocina y deja que se atempere una hora.

Incorpora la harina y mézclala con el barm, anadiendo el agua justa para que puedas amasarla y
crear una pequena bola con la textura de la masa de pan francés. No hace falta que la trabajes mu-
cho; sélo hasta que la harina quede hidratada y el barm se distribuya de forma homogénea.
Engrasa un pequeno cuenco o el interior de una bolsa de plastico con el pulverizador de aceite y co-
loca la masa de arranque en el cuenco o la bolsa, ddndole vueltas para que se engrase bien. Tapa el

cuenco o cierra la bolsa herméticamente.

Deja fermentar a temperatura ambiente unas 4 horas, o hasta que la masa de arranque por lo me-
nos haya duplicado su tamano. Si tarda mds de cuatro horas, dale mds tiempo y comprueba su

estado a cada hora aproximadamente. Luego métela en la nevera y déjala reposar toda la noche.

Saca la masa de arranque de la nevera una hora antes de hacer la masa. Cértala en unos 10 trozos
con una espatula de pasteleria o un cuchillo de sierra. Rociala con el pulverizador de aceite, tipala
con un trapo o un film de cocina y déjala reposar una hora para que se atempere.

Para hacer la masa, mezcla la harina y la sal en un cuenco de un litro (o en el vaso de un robot de
cocina). Afiade los trozos de masa de arranque y suficiente agua para que los ingredientes liguen y
formen una masa homogénea mientras remueves con una cuchara de metal (o mézclalos a baja
velocidad con el accesorio de palas).

Espolvorea la superficie de trabajo con harina, coloca la masa encima y amasa a mano de 12 a 15 minu-
tos (0 amasala con el accesorio amasador en el robot a velocidad media durante cuatro minutos, deja



que la masa repose de 5 a 10 minutos y luego amdsala de nuevo cuatro minutos). Corrige de agua o ha-
rina en caso necesario. La masa debe quedar firme pero adherente, como la del pan francés. Tiene que
superar la prueba de la membrana (pdg. 58) y registrar de 25 a 27 °C. Rocia un gran cuenco con aceite
y coloca la masa dentro, haciéndola girar para que se engrase bien. Tapa el cuenco con film de cocina.

Deja fermentar la masa a temperatura ambiente durante 3 o 4 horas, o hasta que la masa haya

doblado pricticamente su tamafio.

Sicala con cuidado del cuenco y dividela en dos porciones iguales (de unos 625 gramos cada una),
0 en trozos menores si vas a hacer panecillos, teniendo cuidado de que se desgasifique lo menos po-
sible. Moldea la masa en boules, batards o baguettes tal como se muestra en las pags. 72-74.

Deja que la masa fermente de nuevo en bannetons o boles para la fermentacién secundaria, o
sobre bandejas cubiertas con pergamino enharinado con semolina o harina de maiz (véase
pdgs. 34-38). Cualquiera que sea el método usado, rocia la parte de la masa que queda al aire con el
pulverizador de aceite y ctibrela con un trapo o un film de cocina, o mete las bandejas en bolsas de
pléstico de uso alimentario. Llegados a este punto puedes dejar fermentar las piezas dos o tres ho-
ras u optar por la fermentacién retardada en la nevera. Si la retardas, sicalas de la nevera cua-

FORMULA PORCENTUAL DEL PANADERO

Pan de sourdough

bésico %
MASA DE ARRANQUE FIRME
Barm 88,9
Harina rica en gluten 100
Agua (aprox.) 33:3
Total 2222
MASA FINAL

Masa de arranque 49,4
Harina rica en gluten 100

Sal 2,5
Agua 64,2
Total 216,1

tro horas aproximadamente antes del momento de hornearlas.

EL TOQUE DE GRACIA — Variaciones a los ingredientes y métodos del sourdough

Algunos panaderos prefieren trabajar
exclusivamente con masas de arranque
firmes, y dan consistencia incluso a la masa
madre. A los panaderos profesionales eso les
gusta porque asi pueden echar los trozos en
una amasadora para la renovacién o
elaboracién de la masa. Es mds limpio

que trabajar con grandes lotes de esponja
humeda. Uno de mis amigos panaderos,
Keith Giusto, de Giusto Mills, al sur de San
Francisco, conserva la masa madre muy seca,
como una masa de bagels. Eso no sélo facilita
el transporte y la manipulacién (siempre que
se disponga de una amasadora o robot capaz
de trabajar una masa tan rigida), sino que
también da un sabor muy agrio al pan —para
los que lo prefieran asi. Las bacterias acéticas
prefieren el entorno més denso y menos
aireado de la masa de arranque firme; las
bacterias licticas prefieren la esponja

hiimeda del método del barm. He observado
que los panaderos aficionados prefieren una
esponja hiimeda, ya que es mds ficil de
renovar y de controlar en lotes pequefios. No
obstante, si prefieres usar el sistema de masa
de arranque firme, no tienes mds que reducir
la cantidad de agua hasta un 50-57 % del
peso de la harina a la hora de renovar la masa
madre y elaborar el pan a partir de ahl.

También es perfectamente aceptable hacer

la masa final directamente a partir del barm.
Tendrés que reducir la cantidad de agua de la
masa final para compensar la humedad del
barm, pero por lo demds puedes proceder
con la misma cantidad de barm para hacer

la masa de arranque firme.

Si quieres combinar la masa con levadura
comercial, lo que te garantizard una
fermentacién primaria en go minutos y una

fermentacién secundaria en 60 (y un sabor
menos agrio), afiade 1/ cucharaditas de
levadura instantdnea a la masa final.

Puedes usar otros tipos de harina, como

la harina de trigo integral, en lugar de una
fraccién o el total de harina rica en gluten
o de panaderia. Un pain au levain francés
clasico lleva aproximadamente un 10 %

de harina integral o de centeno (o una
combinacién de ambas, aproximadamente
1/2 taza en total).

Puedes hacer un pan de centeno meteil
(con menos del 50 % de harina de centeno)
o seigle (con mds del 50 % de harina de
centeno) sustituyendo la cantidad deseada
de harina por harina de centeno blanca

o una combinacién de harina blanca y
pumpernickel. Puedes hacerlo en la masa
final o en la masa de arranque firme
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10. Prepara el horno para la coccién a la piedra tal como se describe en las pags. 91-94. Precalienta el

12,

horno a 260 °C. Retira con cuidado el trapo o el film de cocina de encima de la masa, o sicala de la

bolsa de pldstico 10 minutos antes del horneado.

Enharina generosamente una pala o el dorso de una bandeja de horno con semolina o harina de
maiz y coloca cuidadosamente la masa sobre la pala o la bandeja, retirando cualquier trapo colo-
cado para la fermentacién. (Sila fermentacién secundaria se ha hecho en bandejas, se puede hor-
near metiendo directamente la bandeja en el horno.) Marca las piezas como se indica en la pag.
90. Pasa la masa a la piedra de hornear (u hornéala directamente en la bandeja). Echa una taza de
agua caliente en la bandeja del vapor y cierra la puerta. Al cabo de 30 segundos, rocia las paredes
del horno con agua y cierra de nuevo. Repite dos veces més a intervalos de 30 segundos. Tras la
tiltima vez, baja el termostato del horno a 230 °C y prolonga la coccién 10 minutos mds. Si es ne-
cesario, gira las piezas 180 grados para que se cuezan de forma homogénea y déjalas 10 o
20 minutos mds, o hasta que queden hechas. La temperatura interna debe alcanzar los 95 °C, las
piezas tendrdn que estar doradas por toda la superficie y sonar a hueco al darles un golpecito

por debajo.

Pasa los panes ya cocidos a un soporte de bandejas y déjalos enfriar un minimo de 45 minutos

antes de cortarlos o servirlos.

(o puedes usar un barm de centeno: consulta
la férmula del pan con sourdough 100 %
de centeno en la pag. 248).

Puedes afiadirle ajo o nueces asados, pipas
de girasol, pacanas o cualquier otro fruto
seco o semillas de tu eleccién; o queso.
Habitualmente se usa una proporcién del

40 % del peso total de harina. Lo mejor es
afiadir estos ingredientes en los tltimos dos
minutos de mezcla para evitar que se rompan
en trozos demasiado pequefios. Mi
combinacién preferida es la de queso azul

y nueces, con un 25 % de nueces

tostadas y un 15 0 20 % de queso azul a
trozos (no deshecho): afiado las nueces
durante los dos tltimos minutoes de amasado
e incorporo con cuidado el queso azul a
mano al final. Puedes hacerlo alisando la
masa y echando una tercera parte del queso
por encima, enrolldndola a continuacién

FORMULAS

y repitiendo después el procedimiento dos
veces mds hasta incorporar todo el queso.
Si usas un queso salado como el azul, el feta
o el parmesano, reduce la sal de la férmula
en un 25 % (a1 1/2 cucharaditas). Por cierto,
el aceite de las nueces dard a la masa un
color burdeos y el delicioso aroma que
desprenden se extender4 por todo el pan.

Se pueden usar patatas cocidas para
dar suavidad y aroma a la masa.

Usa un 25 % de patatas en proporcién
a la harina total.

También puedes usar hierbas frescas al
gusto. Intégralas en la masa como harias
con el queso. Un ejemplo son las hierbas
provenzales, el comino y el orégano,
pero hay que utilizarlas con prudencia,
ya que son sabores que pueden
imponerse ficilmente.

Es tan licito hacer panes risticos de masa
hiimeda con masas de arranque de levadura
salvaje como usar levadura comercial y
prefermentos de levadura, o usar el método
mixto. Sustituye una parte de poolish por su
equivalente de barm (ahora puedes hacer la
masa directamente a partir del barm). Se le
puede afiadir levadura comercial (o no) durante
la tiltima fase de la masa, teniendo en cuenta
que la combinacién de levaduras te permitira
hacer el pan siguiendo los mismos tiempos
indicados en las instrucciones. Si haces pan
exclusivamente con levadura salvaje, tendras
que dejar de tres a cuatro horas para la
fermentacién primaria de la masa y go minutos
para la secundaria. Con esta masa puedes
elaborar cualquiera de los tipos de pan rustico,
de la ciabatta al pugliese o la focaccia.



PANES CON SOURDOUGH:

Miche al estilo Poilane

—

El panadero mas famoso del mundo probablemente sea Lionel Poilane, en cuya panaderia del Quartier
Latin de Paris sélo se vende un niimero limitado de productos. El mas célebre es un pan ristico redon-
do de dos kilos elaborado mediante fermentacién natural (con levadura salvaje) que él llama miche
pero que todo el mundo conoce como pain Poildne. Su sistema (descrito en las pags. 18-19) es sencillo:
cada panadero, que el propio Poildne ha instruido desde la fase de aprendizaje, se hace responsable de
sus panes de principio a fin. Eso incluye la mezcla y el horneado, asi como la preparacién de la lefia y la
alimentacién del horno. Poilane ensefa a sus aprendices a fiarse del ojo tanto como de la férmula, asi
que los hornos no tienen termostato. El panadero debe determinar cudndo estd listo el horno metien-
do la mano o echando un trozo de papel dentro y viendo el tiempo que tarda en consumirse. Poilane
prueba un pan de cada lote a diario para estar al corriente del trabajo de sus hombres, ya que en su es-
tablecimiento hay casi veinte panaderos, que en su mayor parte trabajan en su manufacture de Bievres,
fuera de Paris.

La clave del método Poilane es el trabajo manual, lo cual supone comprender el proceso de
fermentaci6n y utilizar los mejores ingredientes. La harina de Poilane procede de cultivos bioldgicos
y se criba parcialmente, extrayendo entre el 90 y el 95 % de la fibra (lo cual significa que sélo tiene una
pequeiia proporcion de harina integral). El pan final es bastante denso y eldstico y desarrolla unos
sabores en la boca que van cambiando a cada bocado. Ademds, se puede conservar una semana aproxi-
madamente a temperatura ambiente.

De todo el mundo llegan peregrinos aficionados para comprar un pan Poilane (concepto que
también incluye los de Max, hermano de Lionel, que elabora panes similares en sus propias panade-
rias, repartidas por Paris). Cuando visité la Boulangerie Poil4ne en rue du Cherche-Midi, observé unas
presentaciones de regalo muy atractivas, con tabla de cortar y cuchillo. Segin parece, muchos visitan-
tes las compran y se las envian a familiares y amigos, Es revelador que un hombre se pueda convertir en
un icono gracias al compromiso con su oficio. Y resulta muy propio que, tratindose de Francia, este
oficio sea el de panadero.

La siguiente version del miche al estilo Poil4ne aplica una larga fermentacion y un sistema en tres
fases (la elaboracién del barm cuenta como la primera fase). Hace un uso creativo de los cuencos de
cocina comunes imitando los bannetons o cestas de fermentacién secundaria que usa Poilane, y que
resultan dificiles de encontrar. Como siempre ocurre en panaderia, la necesidad aviva el ingenio, y una

cocina casera siempre puede modificarse para que imite una panaderia comercial a pequefia escala.

Pan de sourdougﬁ) variaciones

PERFIL DEL PAN:
Masa estandar no grasa; método
indirecto; levadura salvaje

DIAS DE ELABORACION: 2 0 3
Dia 1: 4 a 6 horas para la masa de
arranque firme

Dia 2: 1 hora para atemperar la
masa de arranque, 15 minutos

de mezclado; 6 a 7 horas de
fermentacién, moldeado y
fermentacion secundaria;

55 a 60 minutos de horneado

COMENTARIOS

Puedes tamizar harina integral de
trigo de grosor medio para extraer
la fibra en una proporcién
aproximada a la de Poilane,
Escoge una harina,
preferiblemente dura de trigo, de
primavera o de invierno, o que
tenga una cantidad de gluten de
entre el 11,5 y el 13 %. Pdsala por
un tamiz o un cedazo. Es mejor
no usar harina normal o fina,

ya que la mayoria de la fibra
atravesarfa el tamiz. Con la harina
de grosor medio, las particulas
mds pequefias de fibra pasan por
el tamiz, pero las mas grandes se
quedan. Estas particulas de fibra
pueden usarse en planes
multicereales o afiadirse en panes
risticos hechos con harina
blanca. Otra opcién es combinar
harina de trigo integral y harina de
panaderia a partes iguales como
sustituto de la harina integral

de trigo tamizada.
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Poildne insiste en el uso de sal
gris marina de Normandia en

su pan —é| nota una diferencia
notable. Si puedes encontrarla,
pruébala, pero si no, procede con
cualquier otra. Recuerda que,
cuanto mds gruesa sea la sal,
menos pesard por cucharadita, de
modo que una cucharadita de sal
de mesa equivale a casi dos
cucharaditas de sal gruesa

o sal kosher.

T

Muchas de las personas que

han probado esta férmula han
comentado que el miche original
resulta demasiado pesado para
manipularlo con facilidad. Puedes
dividir la masa en dos o incluso
tres porciones —que quizé
tendriamos que llamar petits pains
Poildne— y reducir el tiempo de
coccién pero no la temperatura.

-

Segun monsieur Poilane, este
pan adquiere su mejor sabor al
segundo o tercer dia tras la
coccidn. Yo lo prefiero a las
tres horas de salir del horno.
Para gustos...

236 FORMULAS

Para un pan ristico grande (boule grande) o 2 o 3 boules més pequenas

MASA DE ARRANQUE FIRME

1taza (200 gramos) barm (pag. 229)

2 tazas (250 gramos) harina integral tamizada de grosor medio
1/, taza aprox. (120 mililitros) agua, a temperatura ambiente

MASA FINAL

7 tazas (g10 gramos) harina integral tamizada de grosor medio
31/2 cucharaditas (25 gramos) sal (o dos cucharaditas de sal marina gruesa

o sal kosher)
2a27/;tazas (530 a 650 mililitros) agua templada (32-38 °C)

semolina o harina de malz para espolvorear (opcional)



El dfa antes de hacer el pan, haz la masa de arranque. En un cuenco de un litro, mezcla con una
cuchara de metal el barm, la harina y el agua necesaria para obtener una bola firme. Espolvorea la
superficie de trabajo con harina y coloca la masa encima. Amasa unos tres minutos, o hasta que
toda la harina quede hidratada y los ingredientes se integren de forma homogénea. Engrasa ligera-
mente un cuenco, coloca la bola de masa dentro y hazla girar para que quede cubierta de aceite.

Tapa el cuenco con film de cocina.

Deja fermentar a temperatura ambiente de 4 a 6 horas, o hasta que la masa doble su tamaiio.
Métela en la nevera y déjala toda la noche.

Saca la masa de arranque de la nevera una hora antes de hacer la masa final. Corta la masa de arran-
que en una docena de trozos con un cuchillo de sierra o una espatula de pasteleria. Tdpalos con un

trapo o un film de cocina y déjalos reposar una hora para que se atemperen.

Esta masa es demasiado voluminosa para los robots de cocina (excepto el Magic Mill), asi que ama-
sa a mano. En un cuenco grande, combina la harina integral de trigo, la sal y los trozos de masa de
arranque. Removiendo con una gran cuchara de metal, afiade por lo menos 2 1/2 tazas del agua, o
la suficiente para que todos los ingredientes queden integrados en una bola blanda. En caso
necesario, corrige de harina y agua a medida que amases.

Espolvorea harina en la superficie de trabajo y coloca encima la masa. Amadsala de 12 a 15 minutos
y sigue corrigiendo de harina y de agua hasta obtener una masa suave, adherente pero no pegajosa.
Los ingredientes deben quedar homogéneamente distribuidos. La masa tendrd que superar la
prueba de la membrana (pdg. 58) y registrar entre 25 y 27 °C. Engrasa un cuenco grande con acei-
te y mete la masa dentro, haciéndola girar para que quede bien engrasada. Tapa el cuenco con film
de cocina.

Deja fermentar a temperatura ambiente unas 4 horas, o hasta que la masa alcance un tamano casi
del doble del original.

Pasa la masa a la superficie de trabajo y moldéala hasta obtener una gran boule, tal como se mues-
tra en la pdg. 72. Pon la masa en un banneton para la fermentacion secundaria, o prepara un cuen-
co lo suficientemente grande para que quepa la masa cuando aumente y doble su tamano practi-
camente, como se muestra en la pag. 36. Coloca la masa, con la marca de corte arriba, en un
banneton o un cuenco preparado, y rocia la parte expuesta con el pulverizador de aceite. Tdpala con

un trapo o un film de cocina.

Deja que repose a temperatura ambiente de 2 a 3 horas, o hasta que la masa alcance 1 1/2 veces
su tamafio original, o retarda la fermentacién metiéndola en la nevera. Si la retardas, saca la masa

de la nevera cuatro horas antes del momento en que tengas pensado hornearla.

Miche al estilo
Poiline

MASA DE ARRANQUE FIRME

FORMULA PORCENTUAL DEL PANADERD

%

Barm 77,8

Harina integral

de trigo 100

Agua (aprox.) 444

Total 222,2

MASA FINAL

Masa de arranque

firme 62,5

Harina integral

de trigo 100

Sal 2,5

Agua (aprox.) 62,5

Total 227,5
Pan de sourdough y variaciones 237
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FORMULAS

9.

10.

1.

Marcado del pain Poildne.

Prepara el horno para la coccién a la piedra tal como se describe en las pags. 91-94, asegurandote de
colocar una bandeja vacfa para el vapor. Precalienta el horno a 260 °C. Retira con cuidado el
trapo o el film de cocina que cubre la masa 10 minutos antes de meterla en el horno.

Enharina generosamente una pala o el reverso de una bandeja con semolina o harina de maiz y pasa
las piezas a la pala o a la bandeja con todo cuidado, retirando el trapo. Con una cuchilla marca los
panes trazando un pentigono, como en la imagen. Coloca el pan sobre la piedra de hornear (o so-
bre la bandeja). Echa dos tazas de agua caliente en la bandeja del vapor y cierra la puerta. Baja in-
mediatamente el termostato del horno a 230 °C. Al cabo de 25 minutos, gira el pan 180 grados y
baja el termostato a 220 °C. Prolonga la coccién otros 30 o 40 minutos, hasta que la masa registre
95 °C en el centro. El pan debe quedar muy tostado. Si la parte inferior se oscurece demasiado an-
tes de que la pieza alcance la temperatura deseada, coloca una bandeja invertida bajo el pan para
proteger la base. Del mismo modo, si la parte superior se tuesta demasiado, coloca una hoja de
papel de aluminio por encima para protegerla del calor.

Saca el pan del horno y ponlo en un soporte de bandejas para que se enfrie por lo menos dos horas
antes de cortarlo o servirlo. Guarda el pan en una bolsa de papel marrén. Deberia mantenerse en
buen estado de 5 a 7 dias.




PANES CON SOURDOUGH:

Pan de centeno con pipas

Me encanta todo lo que lleva pipas de girasol, y este pan esta cargado de ellas. Las pipas son nutritivas,
tienen buen sabor y son «leales» (es decir, que dejan un posgusto prolongado y sabroso que llena la
boca, de modo que sigues disfrutando del pan después de comerlo). Esta es una variacion de la formu-
la desarrollada por Craig Ponsford y el equipo de la Copa del Mundo de 1995. En esta nueva versién se
utiliza una masa de arranque firme con levadura salvaje en vez de la pate fermentée. Combina masa

de arranque, levadura comercial y soaker, de modo que hay que dedicarle atencién, pero el resultado es

tan memorable que bien vale la pena.

SOAKER

11/; tazas

3;4 taza

MASA

1taza

2 tazas

1/4 cucharaditas
17/, cucharaditas
/2a3/,taza

/4 taza

Para dos panes de 450 gramos

(160 gramos)

(175 mililitros)

(155 gramos)
(255 gramos)
(10 gramos)

(4 gramos)

(120 a 175 mililitros)

(55 gramos)

semolina o harina de maiz para espolvorear

1. El dia antes de hacer el pan, haz el soaker mezclando la harina gruesa de centeno y el agua en un

cuenco grande. El centeno absorbera el agua enseguida, pero se hidratara todo. Cubre el cuenco

harina gruesa de centeno integral (pumpernickel) o

blanca

agua, a temperatura ambiente

masa de arranque firme (pag. 232)

harina rica en gluten o de panaderfa sin blanquear

sal
levadura instantdnea
agua, templada (3238 °C)

pipas de girasol tostadas

con film de cocina y déjalo reposar toda la noche a temperatura ambiente.

2. También el dia antes (o hasta tres dias antes), haz una masa de arranque firme.

3. Al dia siguiente, saca la masa de arranque de la nevera una hora antes de hacer la masa. Espolvorea
un poco de harina sobre la superficie de trabajo y coloca la masa de arranque encima. Cértala en
8 0 10 porciones con una espdtula de pastelero o un cuchillo de sierra. Rociala con el pulverizador
de aceite, tdpala con un trapo o un film de cocina y déjala reposar una hora para que se atempere.

PERFIL DEL PAN:

Masa estandar no grasa; método
indirecto; método de fermentacién
mixto

DIAS DE ELABORACION: 2
Dia 1: 4 a 5 horas para el soaker

y la masa de arranque firme

Dia 2: 1 hora para atemperar la
masa de arranque, 6 minutos de
mezclado; 3 horas de fermentacién,
moldeado y fermentacién
secundaria; 25 a 35 minutos

de horneado

COMENTARIO

Puedes sustituir el barm por una
masa de arranque firme, pero
recuerda reducir la cantidad de
agua en la masa final.
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10.

1.

Para hacer la masa, mezcla la harina, la sal y la levadura en un cuenco de un litro (o0 en el vaso de un
robot de cocina). Afiade el soaker y los trozos de masa de arranque y luego ve incorporando gra-
dualmente el agua, removiendo con una cuchara de metal grande (o mézclalo a velocidad lenta con
el accesorio de palas) hasta que los ingredientes compongan una bola blanda.

Espolvorea harina sobre la superficie de trabajo, pon la masa encima y amasala (o mézclala a velo-
cidad media en el robot con el accesorio amasador). Afiade la harina de panaderia (no de centeno)
necesaria hasta que la masa quede blanda y fina, adherente pero no pegajosa. Deberias conseguir-
lo en unos cuatro minutos, a mano o a maquina, para evitar un amasado excesivo (el centeno se
vuelve correoso si se amasa demasiado). Afiade las pipas de girasol incorpordndolas progresiva-
mente en la masa durante los dos minutos siguientes. Si es posible, hay que evitar que el tiempo to-
tal de amasado supere los seis minutos. La masa debe superar la prueba de la membrana (pag. 58)

.y registrar de 25 a 27 °C. Si no llega a los 25 °C, tardard més en fermentar, pero no sigas amasando.

Rocia ligeramente un cuenco grande con aceite y pasa la masa al cuenco, haciéndola girar para que

se impregne bien. Tapa el cuenco con film de cocina.
Deja fermentar la masa a temperatura ambiente go minutos, o hasta que doble su tamafio.

Espolvorea harina sobre la superficie de trabajo y coloca la masa encima, con cuidado de desgasifi-
car la masa al minimo. Dividela en dos trozos iguales y, con delicadeza, forma sendas boules, tal
como se muestra en la pag. 72. Déjalas reposar en la superficie de trabajo 5 minutos y luego dales
forma de corona, como se muestra en la pag. 75. Pasa la masa a una bandeja forrada con pergami-
no y rociada con aceite, o usa el método del couche explicado en las pags. 38-40. Rocia la masa con

el pulverizador de aceite y tapala con un film de cocina o un trapo.

Deja que la masa fermente a temperatura ambiente de 60 a go minutos, o hasta que alcance

1 1/2 veces su tamafio original.

Prepara el horno para la coccién a la piedra tal como se describe en las pags. 91-94, asegurandote de

colocar una bandeja vacia para el vapor. Precalienta el horno a 260 °C.

Enharina generosamente una pala o el dorso de una bandeja de horno con semolina o harina de
maiz y coloca la masa encima con suavidad. Deslizala sobre una piedra de hornear (u hornéala di-
rectamente sobre la bandeja). Vierte una taza de agua caliente en la bandeja del vapor y cierra la
puerta. Al cabo de 30 segundos, abre la puerta, rocia las paredes con agua y cierra la puerta. Repite
el procedimiento dos veces mds a intervalos de 30 segundos, baja el termostato del horno a
230 °C y prolonga la coccion 10 minutos. Comprueba los panes y giralos 180 grados en caso nece-
sario para que la coccién sea homogénea. Baja el termostato a 220 °C y déjalos hasta que queden

dorados y registren como minimo 95 °C por el centro. Deberian tardar de 15 a 25 minutos mads.

Retira los panes del horno y ponlos a enfriar por lo menos una hora antes de cortarlos o servirlos.

Pan de centeno

FORMULA PORCENTUAL DEL PANADERO

con pipas %
SOAKER

Harina gruesa de

centeno 100
Agua 106,2
Total 206,2
MASA

Soaker 129
Masa de arranque

firme 61,6
Harina rica en gluten 100
Sal 4,2
Levadura instantdnea 1,6
Agua (aprox.) 55,6
Pipas de girasol 222
Total 374,2

Pan de sourdough y variaciones
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PERFIL DEL PAN:

Masa estdndar enriquecida; método
indirecto; método de fermentacion
mixto

DIAS DE ELABORACION: 2
Dia 1: 3 a 4 horas para la masa de
arranque de centeno

Dia 2: 1 hora para atemperar la masa
de arranque, 6 minutos de mezclado;
4 horas de fermentacion, moldeado
y fermentacién secundaria;

50 a 60 minutos de horneado

COMENTARIOS

Los mejores panes de centeno

se elaboran con una combinacién
de levadura comercial y masa de
arranque de levadura salvaje. Eso
es lo que les da su gran sabor. El
uso de cebolla es opcional; el pan
queda excelente con o sin ella,
pero creo que la cebolla es parte
fundamental del verdadero sabor
de los delis de antafio.

=

Algunas personas nunca han
probado un pan de centeno

sin semillas de alcaravea. Las
semillas de alcaravea también
son opcionales en este caso, y yo
aconsejo hacer este pan con y sin
ellas para probar qué gusta més.
En esta férmula da mejor sabor el
suero de leche que la leche, pero
si no se tiene a mano se puede
sustituir por leche descremada.

T

Este pan se puede convertir en

lo que se suele llamar pan deli
de maiz y centeno siguiendo la
férmula y luego rociando la parte
superior con agua para luego
espolvorear la parte superior (o
las piezas enteras) con harina de
maiz de grosor medio. Eso le da
una textura crujiente estupenda.
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PANES  EON SOURDOUGH:

Pan deli neoyorquino

Yo creci alimentdindome bdsicamente de los dos mejores bocadillos que se podian comprar en las tien-
das de delicatessen neoyorquinas: el de rosbif, grasa de pollo (schmaltz) y cebolla; y el de carne en con-
serva, ensalada de col y alifio ruso. Ambos tenian que estar hechos con pan de centeno y cebolla para
que la experiencia fuera definitiva. Por lo menos un par de veces por semana iba con mi familia a Mu-
rray’s Deli, a Hymie’s Deli o al Chuckwagon de City Lane Avenue (los delis siguen alli, pero el Chuck-
wagon hace tiempo que desapareci6), y mi gran dilema era decidir cual de los dos bocadillos pedir.
Nunca me cansaba de ellos y, anos mas tarde, tras dejar atrds un largo periodo vegetariano, el primer
alimento con carne que busqué fue el bocadillo de carne en conserva, ensalada de col y alifio ruso con
pan de centeno y cebolla. Hoy en dia como menos carne en conserva y schmaltz, pero atin echo de me-
nos aquellos bocadillos. No obstante, sigo disfrutando del pan de centeno y cebolla cada vez que puedo

y en muchos casos me lo hago yo mismo.

Rebanadas de pan deli neoyorquino (delante) y pan pumpernickel (detrds).




Para dos panes de un kilo o tres panes de molde de 700 gramos
ESPONJA DE ARRANQUE DE CENTENO
1taza (200 gramos) barm (pdg. 229)

1taza (130 gramos) harina rica en gluten o harina de panaderia
sin blanquear

2 medianas (340 gramos) cebollas, a dados

2 cucharadas (30 mililitros) aceite vegetal

MASA FINAL

3/, tazas (455 gramos) harina rica en gluten, de panaderfa o clara,

sin blanquear

1taza (130 gramos) harina blanca de centeno

2 cucharadas (30 gramos) azticar moreno

21/, cucharaditas (15 gramos) sal

2 cucharaditas (6 gramos) levadura instantanea

2 cucharaditas (6 gramos) semillas de alcaravea (opcional)

2 cucharadas (30 gramos) margarina o aceite vegetal

1taza (240 mililitros) suero de leche o leche, templada (32-38 °C)
/4afstaza (60 a 120 mililitros) agua, la necesaria, templada

semolina o harina de maiz para espolvorear (opcional)

1 clara de huevo montada a punto de nieve para barnizar (opcional)

Prepara la masa de arranque un dia antes. Mezcla el barm, la harina de centeno y el agua en un
cuenco pequefio, tipalo con film de cocina y resérvalo. Saltea muy ligeramente las cebollas en acei-
te a fuego medio hasta que se humedezcan. Sicalas de la sartén y déjalas enfriar en un cuenco has-
ta que estén templadas. Incorpéralas a la masa de arranque, vuelve a taparla con un film de cocina
y deja que fermente a temperatura ambiente hasta que saque burbujas (3 o 4 horas). Ponla a enfriar

toda la noche,

Al dia siguiente, saca la masa de arranque de la nevera una hora antes de hacer la masa para que

se atempere.

Para hacer la masa, mezcla las harinas, el azticar moreno, la sal, la levadura y las semillas de alcara-
vea en un cuenco de un litro (o en el vaso de un robot de cocina). Afiade la masa de arranque, la
margarina y el suero de leche. Remueve con una cuchara de metal grande hasta que la mezcla for-
me una bola (o mezcla a baja velocidad con el accesorio de palas), anadiendo el agua justa para

Pan de sourdough y variaciones
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FORMULA PORCENTUAL DEL PANADERO

Pan deli neoyorquine %

ESPON]A DE ARRANQUE

DECENTENO

Barm 156
Harina blanca

de centeno 100
Agua 83,9
Cebolla 267
Aceite vegetal 22,2
Total 6341
MASA FINAL

Esponja de arranque

de centeno 139

Harina rica en gluten 78
Harina blanca

de centeno 22

Azticar moreno 4,9
Sal 2,7
Levadura instantdnea 1,
Semillas de alcaravea 1
Margarina 4,9
Suero de leche 39

Agua (aprox.) 14,6
Total 307,3
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10.

obtener una masa suave, no adherente. Deja que repose cinco minutos para que el gluten pueda

empezar a desarrollarse.

Espolvorea harina rica en gluten o de panaderia sobre la superficie de trabajo, coloca la masa enci-
ma y empieza a amasar (o mezcla en el robot a velocidad media, con el accesorio amasador). Ana-
de mds harina en caso necesario y amasa hasta que la masa adquiera consistencia y quede ligera-
mente pegajosa. Deberia estar lista en 6 minutos (4 0 5a mdquina) para evitar que quede correosa.
Debe superar la prueba de la membrana (péag. 58) y registrar de 25 a 27 °C. Echa un poco de aceite
en un cuenco grande, pon la masa dentro y hazla girar un poco para que se engrase. Tapa el cuen-

co con film de cocina.

Deja que fermente a temperatura ambiente de 1 1/> a dos horas, o hasta que la masa doble su

tamano.

Retira la masa del cuenco y dividela en dos o tres partes iguales (pesaran unos 850 gramos, si vas
a hacer piezas grandes, o 565 gramos, las pequefias). Moldea las porciones para hacer panes de
molde (péag. 81) o batards si quieres hacer panes de barra ancha (pag. 73). Si los vas a hacer
en moldes, engrasalos ligeramente con aceite (usa moldes de 22 X 11 cm para las piezas pequefias
o de 23 X 13 cm para piezas mayores). Si vas a cocer el pan sin molde, cubre una o dos bandejas con
pergamino y espolvoréalas ligeramente con semolina o harina de maiz. Coloca las piezas sobre el

pergamino y rocialas con el pulverizador de aceite.

Deja fermentar la masa a temperatura ambiente unos 9o minutos, o hasta que alcance 1 1/2 veces

su tamafio original. La masa colocada en moldes deberia rebasar el borde un par de centimetros.

Precalienta el horno a 175 °C para los panes de molde o a 205 °C para las piezas sueltas, con la reji-
lla en posicién intermedia. Pinta los panes sueltos con huevo. Puedes marcarlos como se muestra
en la pag. 90, pero es opcional. También es opcional pintar con huevo los panes de molde. Coloca

los moldes sobre una bandeja antes de meterlos en el horno (para proteger el fondo).

Hornea los panes 20 minutos, gira la bandeja 180 grados y prolonga la coccién de 15 a 40 minutos,
segtin el tamaro y la forma. Deben alcanzar una temperatura interna de entre 85 y 90 °C. Los pa-
nes deben adquirir un tono dorado homogéneo y sonar a hueco al darles un golpecito por debajo.

Retira los panes ya cocidos del horno y ponlos a enfriar por lo menos una hora antes de cortarlos o

servirlos.




PANE S QO NS @R O G H":

Pan pumpernickel de centeno

Ilustracién en la pag. 242

Hace veinte afios que me fascinan y que experimento con los panes de centeno en sus diversas mani-
festaciones, pero el pumpernickel siempre me ha impresionado y me ha parecido el mejor (o quizé sea
solo el que tiene el nombre mds bonito). Hay innumerables versiones de pan pumpernickel. Muchos es-
tadounidenses creen que el nombre simplemente hace mencion a un pan de centeno oscurecido afia-
diéndole caramelo. Lo que indica realmente este nombre es un pan hecho con una harina de centeno
integral gruesa, caracteristica distintiva de este pan de centeno. Algunas versiones —aunque no la que
muestro a continuacién— son extremadamente densas, lo que yo llamo un pan de centeno de coctel,
que hay que cortar muy fino, A los aficionados a este pan realmente les apasiona, pero tiene pocos
seguidores en Estados Unidos. En algunos paises del este de Europa este pan se hacia —y atin se hace—
anadiendo a la masa miga de panes hechos con anterioridad. Eso le da a este pan una textura magnifi-
ca. La férmula siguiente se puede hacer con o sin miga de pan de centeno, pero es un modo estupendo

de aprovechar restos de pan del dia anterior.

Para dos panes de 450 gramos

MASA DE ARRANQUE DE CENTENO

1taza (200 gramos) barm (pdg. 229)

1taza (120 gramos) harina integral gruesa de centeno (pumpernickel)
3/, taza (175 mililitros) agua, a temperatura ambiente

MASA FINAL

2 tazas (255 gramos) harina rica en gluten, clara o de panaderfa

sin blanquear

2 cucharadas (30 gramos) azlcar moreno

1 cucharada (14 gramos) cacao en polvo o algarroba molida, café
instantdneo o una cucharadita de caramelo liquido

17/2 cucharaditas (10 gramos) sal

11/4 cucharaditas (4 gramos) levadura instantdnea

miga de pan, seca o tierna, preferiblemente
de pan de centeno (opcional)

3f4a1taza (115 gramos)

2 cucharadas (30 mililitros) aceite vegetal

1/4taza aprox. (60 mililitros) agua, templada

semolina, harina de maiz o harina integral gruesa de centeno para espolvorear

Pan de sourdough y variaciones

PERFIL DEL PAN:

Masa estandar enriquecida; método
indirecto; método de fermentaci6n
mixto

DIAS DE ELABORACION: 2
Dia 1: 4 a 5 horas para la masa de
arranque de centeno

Dia 2: 1 hora para atemperar

la masa de arranque, 6 minutos

de mezclado; 3 1/2 horas de
fermentacién, moldeado y
fermentacién secundaria;

30 a 70 minutos de horneado

COMENTARIOS

Esta versién utiliza un método de
fermentacién mixto con levadura
salvaje y levadura comercial. La
masa de arranque contiene a la
vez prefermento y soaker, lo que
mejora enormemente el sabor,
mientras que la levadura
comercial garantiza la
fermentacién final y reduce el
sabor a agrio. Si prefieres un pan
especialmente agrio, puedes
eliminar la levadura comercial

y tratar la masa como la del
sourdough descrito en las

pags. 232-234, recordando
prolongar los ciclos de
fermentacién.
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La harina de centeno se convierte
en barm de centeno para
acidificar la harina de centeno. Asi
no sélo se activan los enzimas
para obtener mayor sabor, sino
que también se hace mds
digerible el centeno. Aunque no
todos los panes de centeno se
hacen de este modo, por norma 3
general el pan de centeno siempre
mejora si se Usa una masa de
arranque 4cida aun cuando sea la
levadura comercial la que dé el

ultimo empujén ala

fermentacién,

2,

El cacao es un colorante
tradicional en esta férmula, pero
también se puede usar una de las
alternativas propuestas, o
simplemente eliminarlo.
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El dia antes de hacer el pan, haz la masa de arranque. Mezcla el barm, la harina de centeno y el agua
en un cuenco. Obtendréds un nuevo barm humedo y pastoso. Cubre el cuenco con film de cocina
y deja que fermente a temperatura ambiente 4 o 5 horas, o hasta que la esponja saque burbujas.

Métela en la nevera inmediatamente y déjala hasta el dia siguiente.

Saca el barm de centeno de la nevera aproximadamente una hora antes de hacer la masa para que

se atempere.

Para hacer la masa, mezcla la harina, el azicar, el cacao, la sal y la levadura en un cuenco de un
litro (o en el vaso de un robot de cocina). Afiade el barm de centeno, las migas de pan y el aceite y
remueve hasta que los ingredientes formen una bola (o mezcla a velocidad lenta con el accesorio
de palas). Anade agua si la bola de masa no absorbe toda la harina o mas harina de panaderia si

te parece que la masa estd demasiado huimeda.

Espolvorea harina rica en gluten, clara o de panaderia en la superficie de trabajo y coloca la masa
encima. Amadsala 6 minutos (o 4 o 5 minutos a maquina con el accesorio amasador a baja veloci-
dad). Afiade la harina necesaria para obtener una masa suave y maleable. Debe quedar adherente
pero no pegajosa. (Nota: el pan de centeno puede quedar correoso si lo amasas demasiado, asi que
procura hacer las correcciones necesarias en las primeras fases del proceso y reducir al minimo el
tiempo de mezclado o amasado.) La masa debe superar la prueba de la membrana (pdg. 58) y re-
gistrar de 25 a 27 °C. Rocia un cuenco grande con aceite y coloca la masa dentro, haciéndola girar

para que se engrase por todas partes. Tapa el cuenco con film de cocina.
Deja que fermente a temperatura ambiente dos horas, o hasta que la masa doble de tamafio.

Espolvorea una pequefia cantidad de harina sobre la superficie de trabajo y coloca la masa encima,
con cuidado de desgasificarla lo menos posible. Dividela en dos porciones iguales y dales forma de
boule o batard si quieres hacer piezas sueltas (pags. 72-73) o panes de molde (pag. 81). Cubre una
bandeja grande con pergamino y espolvoréala con harina de maiz, semolina o harina gruesa de
centeno, o engrasa ligeramente dos moldes de 22 X 11 cm. Pon la masa en los moldes, rociala con

el pulverizador de aceite y ctibrela con film de cocina o un trapo.

Deja que repose a temperatura ambiente unos go minutos, o hasta que la masa rebase en miés
de 2 cm el borde de los moldes por el centro, 0 adquiera un tamano equivalente a 1 1/2 veces el

original.

Si vas a hacer piezas sueltas, prepara el horno para la coccién a la piedra tal como se describe en las
pags. 91-94, asegurdndote de colocar una bandeja vacia para el vapor. Precalienta el horno
a 230 °C. Marca las piezas tal como se muestra en la pag. 90. Si vas a hacer panes de molde, pre-
calienta el horno a 175 °C con la rejilla del horno a nivel medio. Coloca los moldes sobre una

bandeja.




9.

10.

Si vas a hacer piezas sueltas, coloca la masa sobre la piedra (u hornea directamente sobre la ban-
deja). Echa una taza de agua caliente en la bandeja de vaporizar y cierra la puerta del horno. A los
30 segundos, rocia las paredes del horno con agua y ciérralo. Repite dos veces mas a intervalos
de 30 segundos. Tras la tltima vaporizacién, baja el termostato del horno a 205 °C y prolonga el
horneado 15 o 30 minutos mds. Comprueba la coccién y gira las piezas 180 grados en caso necesa-
rio para conseguir un horneado homogéneo. Las piezas acabadas deben registrar 95 °C en el cen-
tro y sonar a hueco si se les da un golpecito por debajo. Si haces panes de molde, mete la bandeja
con los moldes en el horno. Hornea 20 minutos y luego gira la bandeja 180 grados para que la coc-
¢i6n sea homogénea. Déjala 20 o 30 minutos mads, o hasta que los panes registren de 85 a 90 °C por

el centro y suenen a hueco al golpearlos por debajo.

Retira las piezas acabadas de los moldes y ponlas a enfriar por lo menos una hora antes de cortar-

las o servirlas.

FORMULA PORCENTUAL DEL PANADERD

Pan pumpernickel %

MASA DE ARRANQUE

DE CENTENO

Barm 165
Harina gruesa de

centeno 100
Agua 41
Total 406
MASA FINAL

Masa de arranque

de centeno 192
Harina rica en gluten 100
Azlcar moreno 1,1
Cacao en polvo 5.6
Sal 4,2
Levadura instantinea 1,6
Migas de pan 44,4
Aceite vegetal 1,1
Agua (aprox.) 22,2
Total 392,2

Pan de sourdough y variaciones
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PERFIL DEL PAN:
Masa estdndar no grasa; método
indirecto; levadura salvaje

DIAS DE ELABORACION: 203
Dia 1: 4 a 5 horas para la masa

de arranque firme de centeno

y el soaker

Dia 2:1 hora para atemperar la
masa de arranque, 6 minutos de
mezclado; 6 horas de fermentacién,
moldeado y fermentacién
secundaria; 25 a 30 minutos

de horneado

COMENTARIOS

Los mejores resultados se
obtienen con harinas de diferente
grosor, desde harina blanca fina
de centeno a pumpernickel gruesa
o incluso centeno machacado. En
esta versién se usa una mezclay
también el método del soaker para
acondicionar el grano y facilitar el
desarrollo de la actividad
enzimatica.

T~

Si haces pan de centeno de forma
regular, puedes guardar barm de
centeno junto al barm normal.
Otra opcidn es usar tu masa de
arranque habitual y convertirla
luego en una masa de arranque
de centeno, pero contendrd una
parte de trigo. Para hacer una
masa de arranque exclusivamente
de centeno, lee el «Comentario»
de la pag. 228.
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PEANES GON S QU RDOTGH

Pan sourdough 100 % de centeno

Hay muchas formas de hacer pan de centeno, pero muy pocas versiones contienen un 100 % de harina
de centeno. El centeno tiene tan poca cantidad de su gluten caracteristico (entre un 6 y un 8 %) que le
cuesta desarrollarse y crecer lo necesario para crear una miga decente sin afiadirle una cantidad consi-
derable de harina de trigo rica en gluten. No obstante, a mucha gente le encanta la firmeza del pan de
centeno, y hay otros que lo comen porque toleran el gluten de este pan pero no el de los panes de trigo.

En el interior de un pan sourdough de centeno se produce una gran actividad. La harina de cente-
no es rica en azucares naturales y dextrinas y contiene pentosano, proteina elastica que hace que la masa
se vuelva correosa si el amasado se prolonga tanto como en el caso de los panes blancos. Por otra parte,
la masa de arranque con levadura salvaje crea un entorno dcido que ralentiza la producci6n enziméati-
ca de azticares durante el amasado, pero al mismo tiempo permite que los azticares surjan del cereal du-
rante el ciclo de fermentacion por efecto de la actividad enzimdtica. Si se amasa y se fermenta correcta-
mente, el resultado es un pan dulce y cremoso pero de textura firme, muy diferente a la de cualquier

otro pan.

Para dos panes de 450 gramos

MASA DE ARRANQUE FIRME DE CENTENO

/2 taza (100 gramos) barm (pag. 229)

1taza harina rica en gluten o harina de panaderia

sin blanquear

(130 gramos)

1/ taza aprox. (60 mililitros) aceite vegetal

SOAKER

/2 taza (55 gramos) harina de centeno integral gruesa (pumpernickel)
/2 taza (120 mililitros) agua, a temperatura ambiente

MASA FINAL

3 tazas (380 gramos) harina blanca de centeno

11/ cucharaditas (10 gramos) sal

2 cucharaditas (6 gramos) levadura instantdnea

2 cucharadas (14 gramos) semillas de alcaravea (opcional)

/2a1taza (175 a 240 mililitros) agua, templada (32-38 °C)




1.

El dia antes de hacer la masa, prepara la masa de arranque de centeno. Mezcla el barm y la harina
de centeno en un cuenco, afiadiendo el agua justa para formar una bola. Debe quedar firme y algo
adherente, pero no pegajosa ni esponjosa. Trabdjala rdpido. No hace falta que se desarrolle el glu-
ten, basta con que se hidrate la harina y se forme una masa heterogénea pero firme. Engrasa ligera-
mente un cuenco y coloca dentro la masa de arranque, haciéndola rodar para que se unte bien con

el aceite. Tapa el cuenco con film de cocina.

Deja fermentar a temperatura ambiente 4 horas o mds, o hasta que la masa doble su tamafio (al ir
aumentando se volverd mds suave y pegajosa). Ponla a enfriar toda la noche.

También el dia antes de hacer la masa final, prepara el soaker. Combina la harina gruesa de cen-
teno y el agua en un cuenco. Tapa el cuenco con film de cocina y déjalo reposar a temperatura

ambiente toda la noche.

Al dia siguiente, saca de la nevera la masa de arranque de centeno una hora antes de hacer la masa.
Corta la masa de arranque en 10 trozos pequenos con una espatula de pasteleria o un cuchillo de
sierra. Rociala con el pulverizador de aceite, cubre los trozos con un trapo o un film de cocina y

déjala reposar una hora para que se atempere.

Para hacer la masa final, mezcla la harina de centeno, la sal y las semillas en un cuenco de un litro
(o en el vaso de un robot de cocina). Anade el soaker y los trozos de masa de arranque. Con una cu-
chara de metal grande, incorpora la suficiente agua templada para que se integren todos los ingre-
dientes en una bola (o mézclalos a baja velocidad en el robot con el accesorio de palas).

Espolvorea harina de centeno sobre la superficie de trabajo y echa la masa encima. Echale mas ha-
rina de centeno por encima y amdsala suavemente hasta que se asimilen todos los trozos de masa
de arranque y obtengas una bola muy pegajosa (o mezcla a velocidad media con el accesorio ama-
sador). Tardards 5 o 6 minutos a mano (4 a maquina). Anade la harina necesaria (o pequefias can-
tidades de agua si la masa queda dura). Deja que repose sobre la superficie de trabajo cinco minu-
tos, y luego dale un tltimo y breve repaso para completar el amasado. Debe registrar entre 25 y
27 °C. (Esta masa no superard la prueba de la membrana al estirarla debido a su bajo contenido de
gluten.) Engrasa ligeramente con aceite un cuenco grande y mete dentro la masa, haciéndola girar

para que se impregne bien. Tapa el cuenco con film de cocina.
Deja que fermente unas cuatro horas, o hasta que adquiera casi el doble de su tamafio.

Echa m4s harina de centeno sobre la superficie de trabajo y pon la masa encima, con precaucion de
que se desgasifique lo menos posible. Divide la masa en dos porciones iguales, espolvoréalas con
harina de centeno y moldéalas suavemente hasta obtener bdtards, tal como se muestra en la pag. 73.
Cubre una bandeja con pergamino y espolvoréalo con harina gruesa de centeno, semolina o hari-
na de maiz. Coloca las piezas sobre la bandeja dejando una separacién minima de 10 cm entre si.

Rocialas con el pulverizador de aceite y ciibrelas con film de cocina.

Pan de sourdough y variaciones

Ui S

Calcula tres dias de tiempo para
la elaboracién del pan (o empieza
temprano el segundo dia para
hornearlo hacia la hora de la
cena). Como tiene poco gluten,

el pan tendrd una miga bastante
dura, no grande e irregular como
en |os panes caseros estandar.

La masa quedar4 algo mds suave
que |a del pan francés, pero no
tan himeda como la de la
ciabatta u otros panes risticos.
Esta hidratacién suplementaria
permite que crezca mas (por
gasificacién), efecto que se suma
a la fermentacién de la masa de
arranque. El resultado es un pan
relativamente denso que se puede
conservar més tiempo.

T~

Esta misma férmula también se
puede usar para hacer pan de
espelta, otra pariente del trigo
baja en gluten (sobre todo
contiene menos gliadina, que es
la parte del gluten que hace dafio
a los que no lo toleran). No hay
mds que sustituir el centeno por
la espelta y seguir las mismas
indicaciones.

et

Como siempre ocurre con los
panes de centeno, el uso de
alcaravea, anfs u otras semillas
es opcional. Este pan queda
delicioso tanto con ellas como
sin ellas.
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Pan sourdough 100 %

de centeno %
MASA DE ARRANQUE

FIRME DE CENTENO

Barm 77,8
Harina blanca

de centeno 100
Agua g
Total 222,2
SOAKER

Harina gruesa de

centeno 100
Agua 200
MASA FINAL

Harina blanca de

centeno 100
Esponja de arranque

de centeno 741
Soaker 4d.4
Sal 2,8
Levadura instanténea 3.7
Agua (aprox.) 51,9
Total 276,9
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9.

10.

i 5

12.

Deja fermentar la masa dos horas a temperatura ambiente o mete toda la bandeja en una bolsa de
pléstico de uso alimentario y déjala en la nevera toda la noche. Si dejas reposar la masa en la neve-
ra, sdcala cuatro horas antes de hornearla y deja que complete la fermentacién secundaria a tem-

peratura ambiente, o hasta que alcance un tamafio equivalente a 1 1/2 veces el original.

Prepara el horno para la coccidn a la piedra tal como se describe en las pdgs. 91-94, asegurdndote de
colocar una bandeja vacia para el vapor. Precalienta el horno a 260 °C. Saca la bandeja de la bolsa
o retira el plastico y deja que se airee 5 minutos. Luego mdrcala como se explica en la pag. 90.

Si horneas el pan a la piedra, desliza el pergamino con la masa encima sobre una bandeja o una pala
y col6cala sobre la piedra (u hornea el pan directamente sobre la bandeja en la que ha aumentado).
Echa una taza de agua caliente en la bandeja del vapor y cierra la puerta. A los 30 segundos, abre la
puerta, rocia las paredes del horno con agua y vuelve a cerrar. Repite el proceso dos veces mds a in-
tervalos de 30 segundos. Tras el rociado final, baja el termostato del horno a 230 °C y prolonga el
horneado 10 minutos mads. Gira las piezas 180 grados en caso necesario para que se cuezan unifor-
memente y déjalas de 10 a 15 minutos mds, o hasta que el pan esté hecho. Deben registrar una tem-
peratura interna de 95 °C y la corteza debe quedar bastante sélida (se ablandard al enfriarse el pan).

Saca el pan del horno y ponlo a enfriar un minimo de una hora antes de cortarlo o servirlo.




Pizza napolitana

La pizza es el alimento perfecto, o al menos eso es lo que oigo a menudo. Cuando me mudé a Provi-
dence, en el estado de Rhode Island, oi que alli se hacia una pizza estupenda, de modo quele pedi a todo
el mundo que me recomendara su pizzeria favorita. Aparentemente todos preferian estilos diferentes,
del mismo modo que he observado que cada uno tiene sus preferencias en cuanto a asadores de carne
o restaurantes mexicanos. Existe la pizza siciliana de masa gruesa y la pizza fina al estilo de Nueva York
(esa que te obliga a doblar la punta de la porcién hacia dentro para que no se te vaya cayendo todo el
queso). En un radio de cinco kilémetros desde mi casa por lo menos hay dos docenas de pizzerias de di-
ferentes cadenas: algunas utilizan masas precocidas y otras preparan la masa cada vez. Hay pizzas de dos
pisos, pizzas rellenas de queso y una pizza con la masa cocida dos veces, muy popular, que dltimamen-
te algunos llaman pizza argentina, pero a las que en Estados Unidos, por algiin misterioso motivo, se les
ha llamado napolitanas.

La mejor pizza que he tomado ultimamente fue en la Pizzeria Bianco de Phoenix, pequefio esta-
blecimiento gestionado por Chris Bianco, su familia y sus amigos. Chris cultiva su propia albahaca y sus
lechugas detras del restaurante, hace su propia mozzarella y amasa a mano grandes cantidades de masa
(y lo hace realmente a mano, amasando sobre el banco de madera). Es una masa hiumeda, como la de la
ciabatta, y reposa durante horas, fermentando lentamente. Es la pizza més parecida al estilo de Népo-
les que he visto: con la masa fina, horneada a alta temperatura y crujiente. La Pizzeria Bianco sélo ofre-
ce media docena de tipos de pizza, una ensalada de la casa, pan italiano casero (hecho con masa de piz-
za) y tres postres hechos por la madre de Chris. No dan abasto, y conseguir una mesa es como ganar la
loteria,

Napoles es la cuna de lo que hoy en dia conocemos como pizza. Génova tiene la focaccia, Toscana
la schiacciata y Sicilia el sfincione, pero la pizza napolitana es la expresion perfecta del alimento perfec-
to. Habra muchas otras que tengan masa y cobertura, pero el mundo seria un lugar mejor si sélo se le
pudiera llamar pizza a esta version superior. Lo que nos interesa es que se puede hacer una pizza estu-
penda en casa aunque no se puedan obtener las temperaturas de los hornos de las mejores pizzerias,
que queman lena o carbén para alcanzar temperaturas de entre 425 y 650 °C.

Jeffrey Steingarten escribi6 un articulo magnifico en el nimero de Vogue de agosto de 2000 en el
que explicaba decenas de modos de generar calor suficiente para emular un horno de pizza en casa. Du-
rante el proceso casi quema la casa. Desgraciadamente, la mayoria de hornos caseros no pueden supe-
rar los 290 °C en el mejor de los casos, pero con la masa de esta formula se puede obtener una pizza fan-
tdstica incluso a esas temperaturas relativamente bajas.

Siempre he sostenido que es la masa, y no la cobertura, la que hace que una pizza resulte memo-
rable. He visto desperdiciar ingredientes caros y maravillosos con masas malas o, atin mds a menudo,
he visto arruinada una masa decente cociéndola en un horno que no daba el calor necesario para una
coccién correcta. Durante muchos anos, los libros de cocina han recomendado cocer la pizza a 175 o

PERFIL DEL PAN:
Masa riistica fina, no grasa o
enriquecida; método directo;
levadura comercial

DIAS DE ELABORACION: 2
Dia 1: 8 a 12 minutos para la mezcla;
5a 10 minutos para la divisién en
bolas

Dia 2: 2 horas de reposo;

10 a 25 minutos para moldear la
pizza; § a 7 minutos de horneado

COMENTARIOS

Esta férmula aplica la técnica de
fermentacién retardada del pain é
I'ancienne explicada en la pag. 161,
pero en este caso se usa una
pequefia cantidad de aceite de
oliva para que la masa quede mds
tierna. Puede hacerse sin aceite si
se desea, con lo que se seguird
mds estrictamente el método
auténtico napolitano. Con ambas
versiones se obtiene una masa de
pizza excelente. Con el uso del
método de fermentacién
retardada se consiguen todos los
objetivos del biga o el poolish en
cuanto a sabor, y la pequefia
cantidad de levadura basta para
que la masa crezca lo suficiente
sin agotar los azlicares durante

la fermentacion. El resultado

es una masa dulce, fina y dorada,
crujiente por debajo y por los
bordes pero que conserva la
suficiente humedad para que la
sensacién en la boca sea suave.
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quiza 220 °C. Raramente se ven recetas que aconsejen poner el horno a la méxima potencia, pero eso es
lo que hay que hacer para conseguir una pizza excelente en casa.

El principal defecto de la mayoria de recetas de pizza es que no indican que se deje reposar la masa
todalanoche en la nevera (o por lo menos, durante varias horas). Asi se les da tiempo a los enzimas para
que trabajen y extraigan los sutiles sabores atrapados en el almidén. El largo reposo también relaja el
gluten, permitiendo moldear la masa con mayor facilidad y reduciendo al minimo la elasticidad que tan
a menudo obliga a amasar prolongadamente para extraer todo el aire.

Ultimamente ha surgido la polémica sobre el tipo de harina que se debe usar. La harina sin blan-
quear es la mejor. Sencillamente, da mas sabor y més aroma. Durante los tltimos afios se ha promovi-
do el uso de la harina rica en gluten o de panaderia porque permite el crecimiento de la masa en el hor-
no y soporta mejor el amasado (es lo que se llama «tolerancia» de la masa). Actualmente se tiende mas
a recomendar la harina de uso comiin porque es mds suave (es decir, menos dura; la dureza de la hari-
na se mide segtin la cantidad de proteinas que contiene). Por légica, la harina mds suave crea una masa
mds tierna, pero también hace que la masa se rompa més al lanzarla al aire 0 modelarla).

La férmula siguiente funciona con ambos tipos de harina, pero yo recomiendo anadir aceite de
oliva a la masa rica en gluten para hacerla més tierna. (La verdadera masa napolitana se hace sin aceite
—en realidad es un requisito fundamental—, pero la harina italiana es, por naturaleza, mas floja y sua-
ve y liga més.) Yo he observado que la harina rica en gluten, a pesar de su gran elasticidad, es mds facil
de trabajar, siempre que se le deje reposar mucho. Si utilizas harina de uso comun, puedes ahorrarte el
aceite. Tal como suelo indicar cuando hay mas de un modo de hacer algo, pruébalo de ambas maneras
y decide ti mismo qué harina prefieres. Yo calculo que, al igual que en cuanto a preferencias de pizza,
por cada diez personas que hagan la masa habra once opiniones diferentes.

El truco para moldear la masa de la pizza es enharinarse bien las manos
y usar los pufios (y no los dedos) para lanzarla y recogerla. jJennifer est4
cogiéndole el tranquillo!

et

Si se hornea la pizza a baja
temperatura la masa se echa a
perder, porque tarda tanto en
cocerse gue se evapora toda la
humedad, convirtiéndola en una
especie de cartén. El truco para
obtener una pizza excelente es
tener el horno y la base de
horneado extremadamente
calientes. La carrera entre el
tostado de la masa y el fundido
del queso es uno de los grandes
episodios de suspense de |a
cocina, y si se consigue la
convergencia perfecta entre ambos
procesos, el resultado es una
experiencia memorable. Cuanto
mids fina se pueda hacer la masa
sin que se rompa y cuanto mds
regular sea el grosor, mas fécil
es conseguir esa convergencia.

——t

Esta masa también se puede usar
para hacer focaccia y cualquier
pan rustico.

P

Es perfectamente licito sustituir
una pequefia cantidad de |a harina
(un 10 % aproximadamente) por
harina integral de trigo o de
centeno. Asi la masa adquiere

un aspecto mds rustico.

Tt

Yo uso agua puesta a enfriar

en la nevera, a 4 °C (temperatura
habitual de los frigorfficos). Si no
dispones de agua fria, echa unos
cubitos de hielo en un cuenco con
agua el tiempo necesario para que
la temperatura descienda por lo
menos hasta los 4 °C (cuanto més
fria, mejor) y luego mide la
cantidad que necesitas. La masa
también gana si metes la harina
en la nevera por lo menos una
hora antes de la mezcla o, atin
mejor, el dia antes.
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Para seis masas de pizza de 170 gramos

4/ tazas (575 gramos) harina rica en gluten, de panaderfa o de uso
comun sin blanquear

11/; cucharaditas (12,5 gramos) sal

1 cucharadita (3 gramos) levadura instantdnea

'/; taza (60 mililitros) aceite de oliva o vegetal (opcional)
17/2 tazas (400 mililitros) agua helada (4 °C)

semolina o harina de malz para espolvorear

Mezcla la harina, la sal y la levadura instantdnea en un cuenco de un litro (o en el vaso del robot
de cocina). Incorpora el aceite y el agua fria, removiendo con una cuchara grande de metal, has-
ta que se absorba toda la harina (o mezcla a baja velocidad con el accesorio de palas). Si amasas
a mano, méjate repetidamente las manos o la cuchara de metal con agua fria y tsalas a modo de
gancho de amasar, trabajando la masa con fuerza hasta que quede suave y girando el cuenco en
un movimiento circular con la otra mano (véase pag. 56). Invierte el movimiento circular unas
cuantas veces para que el gluten se desarrolle mds. Sigue 5 o 7 minutos, o hasta que la masa
quede suave y homogénea. Si usas un robot de cocina, ponle el accesorio amasador y mezcla
a velocidad media de 5 a 7 minutos, o el tiempo necesario para obtener una masa suave y pe-
gajosa. La masa debe separarse de los lados del cuenco, pero debe seguir pegandose al fondo.
Si queda demasiado htimeda y no se separa de los laterales del cuenco, afiade un poco de hari-
na hasta que se despegue. Si se despega del fondo del cuenco, afiade una cucharadita o dos de
agua fria. La masa final debe quedar blanda, eldstica y pegajosa, no solo adherente, y registrar
entre 10y 15 °C.

Espolvorea la superficie de trabajo con harina y echa la masa encima. Prepara una bandeja de hor-
no forrandola con pergamino y rociandolo con el pulverizador de aceite (o untdndolo ligeramen-
te). Con una espatula de pastelero, corta la masa en 6 trozos iguales (0 en menos trozos de mayor
tamafio, si estds habituado a moldear pizzas m4s grandes). Puedes mojar la espatula en agua antes
de cada corte para evitar que la masa se pegue. Espolvorea harina sobre la masa. Asegurate de que
tienes las manos secas y luego enharinatelas. Levanta cada pieza con suavidad y dale forma de bola.
Si la masa se te pega a las manos, vuelve a enharinartelas. Coloca las bolas de masa sobre la ban-
deja. Rocfalas generosamente con aceite y mete la bandeja en una bolsa de plastico de uso ali-

mentario.

Mete la bandeja en la nevera y deja que la masa repose toda la noche, o hasta tres dias. (Nota: si
quieres guardar parte de la masa para otro momento, puedes conservar las bolas de masa en una



bolsa hermética para congelar. Mete sucesivamente las bolas en un cuenco con unas cucharadas
de aceite, dales vueltas y luego mete cada bola en una bolsa diferente. Puedes tener las bolsas
en el congelador hasta tres meses. El dia antes al que tengas pensado hacer la pizza, pasalas a la

nevera.)

El dia que quieras hacer la pizza, saca el niimero de bolas que desees de la nevera dos horas antes
de la elaboracién. Espolvorea la superficie de trabajo con harina y luego rociala con aceite. Colo-
ca las bolas de masa sobre la superficie y espolvorea harina por encima; enharinate también
las manos. Presiona suavemente la masa hasta obtener discos de un grosor aproximado de un
centimetro y de unos 13 cm de didmetro. Espolvorea la masa con harina, vuelve a rociarla con
aceite y cubrela con film de cocina o una bolsa de pldstico de uso alimentario. Déjala descansar
dos horas.

Por lo menos 45 minutos antes de hornear la pizza, coloca una piedra de hornear en la base del hor-
no (si es de gas) o en la rejilla situada en el tercio inferior del horno. Precalienta el horno a la maxi-
ma temperatura, hasta 425 °C (la mayoria de hornos de cocina no llegan mds alld de 260 o 290 °C,
pero algunos alcanzan temperaturas mds altas). Si no tienes una piedra de hornear, puedes usar el
dorso de una bandeja de horno, pero no la precalientes.

Enharina generosamente una pala o el dorso de una bandeja de horno con semolina o harina de
maiz. Haz las pizzas de una en una. Enharinate las manos por delante y por detrds y levanta una
porcién de masa metiendo la espatula de pasteleria por debajo. Colécala suavemente sobre los pu-
fios y estirala con cuidado haciéndola girar con las manos, ddndole un suave estirén con cada mo-
vimiento. Si empieza a pegdrsete a las manos, déjala en la encimera enharinada y vuelve a enhari-
narte las manos; luego sigue dindole forma. Una vez la masa se haya estirado, ldnzala hacia arriba
como se muestra en la pdgina 252. Si tienes problemas lanzando la masa, o si vuelve a encogerse,
déjala reposar de 5 a 20 minutos para que el gluten pueda relajarse y vuelve a intentarlo. También
puedes recurrir a usar un rodillo, aunque lanzar la masa resulta més efectivo.

Cuando la masa ya esté estirada todo lo necesario (entre 22 y 30 cm de didmetro para una porcién
de masa de 170 gramos), ponla sobre una pala o sobre una bandeja asegurandote de que esté bien
enharinada con semolina o harina de maiz para que resbale. Ciibrela con un poco de salsa y con los
ingredientes de cobertura que desees, sin olvidar que las mejores pizzas son las que llevan pocos in-
gredientes. La costumbre americana de amontonar ingredientes resulta contraproducente, ya que
hace que la masa tarde mds en cocerse. Basta con pocos ingredientes (no mds de tres o cuatro, in-

cluidos la salsa de tomate y el queso; véanse sugerencias en la pag. 256).

Desliza la pizza sobre la piedra (u hornéala directamente en la bandeja) y cierra el horno. Espera
dos minutos, y luego echa un vistazo. Si hace falta, girala 180 grados para que se hornee homogé-

neamente. Deberia tardar de 5 a 8 minutos en cocerse. Si se hace por arriba antes que por abajo,

FORMULA PORCENTUAL DEL PANADERO

Pizza napolitana %
Harina rica en gluten 100
Sal 2,2
Levadura instantdnea 0,54
Aceite 9,9
Agua 69,1
Total 181,7

Pizza napolitana
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tendrds que mover la piedra y colocarla en un nivel inferior. Si la parte inferior queda crujiente

antes de que se caramelice el queso, tendras que cocerla a un nivel mds alto.

9. Retira la pizza del horno y colécala sobre una tabla de cortar. Espera de 3 a 5 minutos antes de

cortarla y servirla para que el queso se asiente ligeramente.

EL TOQUE DE GRACIA —~ Algunos consejos para conseguir mejores pizzas

La salsa no debe quedar demasiado densa, ya que que sirve Frank Pepé en New Haven, Connecticut)
espesaria en el horno. No hace falta usar una gran son una combinacién sorprendente. Cuanto menos,
cantidad. El pesto, la salsa blanca o la salsa marrén, mejor; pero para conseguirlo, esos pocos

o incluso el queso sin salsa de tomate, son opciones ingredientes deben ser de gran calidad.

viables. Las almejas frescas con ajo, aceite y

especias (como en las pizzas de merecida fama Yo prefiero una combinacién de tres quesos. Uno
es un queso curado (ni envasado ni previamente
rallado) como el romano, el asiago, el parmesano

o el Sonoma Dry Jack. El segundo ha de fundir bien,
como la mozzarella, el Monterey Jack, el cheddar o
el gruyeére. El tercero puede ser al gusto del usuario
—incluso algtin tipo de queso azul. Yo suelo rallar
o trocear una parte de queso curado por dos partes
de queso «de fundir» y una parte del queso al
gusto. Luego afiado unas cucharaditas de hierbas

y especias secas o frescas, como albahaca, orégano,
tomillo, hierbas provenzales, pimienta negra y ajo
fresco o granulado. Esta mezcla le da al queso un
aspecto mds interesante y las hierbas potencian

el sabor de |a salsa.

La masa no tiene por qué tener «borde», pero
aparece de forma inevitable porque el borde suele
ser mas gordo que el centro y no estd cubierto con
salsa que lo presione. No hay que intentar hacer
un reborde a mano; lo mejor es que se hinche solo

y quede esponjoso.
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Pugh' ese

El pugliese es el pan de la region de Apulia (Puglia, en italiano), en el sudeste de Italia, pero la gama de
variedades que llevan este nombre es infinita. Muchas de las versiones que he visto en Estados Unidos
son similares a la ciabatta, pero se les llama pugliese s6lo por diferenciarlas de la competencia. Lo que
tienen de comtin estos dos panes, junto a muchos otros, es que se encuadran en la categoria de panes
risticos, que es como definimos a los que tienen un porcentaje de agua de mas del 65 %, en muchos ca-
sos préximo al 80 %. En Italia, donde la harina cunde mas por naturaleza que la de América del Norte
y s mds eldstica, no hay necesidad de hidratarla tanto. Pero en este caso tendremos que afiadir mas agua
a la masa para estirar las cadenas de gluten, lo que dard al pan su caracteristica estructura con grandes
agujeros y su delicioso aroma a frutos secos.

Una diferencia entre la ciabatta, que se originé en la zona del lago de Como, en Lombardia (al
norte de Italia) y el pugliese, es que el pugliese suele cocerse en hogazas redondas, a diferencia de la ca-
racteristica forma de zapatilla de la ciabatta. La versién francesa de pan rustico, el pain rustique, tam-
bién es alargada, pero tiene més de bdtard que de zapatilla. Estos ejemplos, junto al pain a ancienne
(pag. 161) y el largo stirato o el consistente pain rustique (que aparece en la pag. 139, hecho con masa de
ciabatta), son panes risticos, cada uno con su forma caracteristica y sus pequefias variaciones en los in-
gredientes. Un importante elemento caracteristico del pan pugliese auténtico, que no suele encontrarse
en las versiones americanas, es el uso de harina dorada de trigo duro, muy tamizada y presentada como
harina fina o extra fina de trigo duro. Esta harina se extrae del mismo trigo duro del que se obtiene la
semolina que se espolvorea bajo las hogazas rusticas y se usa en el pane siciliano (pag. 212), pero se mue-
le mds fina.

Hay panaderfas en Apulia que hacen este pan con un 100 % de harina fina de trigo duro y otras
que usan una mezcla de harina de trigo duro y harina comun de panaderia. Yo recomiendo la mezcla,
pero se pueden probar combinaciones con distintas proporciones; incluso con un 100 % de harina de
trigo duro. El desafio para cualquiera que se enfrente a este pan es acostumbrarse a manipular una masa
himeda. Una vez conseguido, resulta dificil resistirse al deseo de hacer pan rustico constantemente; la
suavidad y maleabilidad de la masa da una sensacion maravillosa a la mano. La larga fermentacién po-
tencia los aromas y el resultado es un pan tan espectacular, delicioso y divertido de hacer que cambiard

para siempre la idea que tienes de lo que es un gran pan.

PERFIL DEL PAN:
Masa rustica no grasa; método
indirecto; levadura comercial

DIAS DE ELABORACION: 2
Dia 1:2/2 a 4 horas para el biga
Dia 2:1 hora para atemperar el biga;
7 minutos de mezclado; 4/z a

5 horas de fermentacién, modelado
y fermentacién secundaria;

15 a 30 minutos de horneado

COMENTARIOS

Si no dispones de harina fina de
trigo duro, puedes sustituirla por
semolina, pero usa sélo un tercio
de la cantidad indicadaen la
férmula, y sustituye el resto por
una cantidad igual de harina rica
en gluten sin blanquear o de
panaderfa. También puedes
hacerlo sin harina de trigo duro o
semolina, usando exclusivamente
harina rica en gluten o de
panaderia.

Tt

Esta masa lleva levadura y un
prefermento biga al mismo
tiempo, pero se puede emplear
también un método mixto con
levadura salvaje, sustituyendo el
biga por una cantidad equivalente
de masa de arranque de
sourdough.

i

Al ser tan hiimeda, esta masa se
presta al mezclado en robot de
cocina. Sigue las instrucciones
de |a pag. s5.
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1.

Para dos panes de 450 gramos

2 tazas (300 gramos) biga (pég. 107)

harina fina o extra fina de trigo duro y harina de
panaderia sin blanquear, en cualquier combinacién
{como 50 %-50 %)

2/, tazas (285 gramos)

11/, cucharaditas (10 gramos) sal

1 cucharadita (3 gramos) levadura instantdnea

/4 taza (55 gramos) puré de patata (opcional)

1a1/gtazas (240 a 265 mililitros) agua, templada (32-38 °C)

semolina o harina de malz para espolvorear

Saca el biga de la nevera una hora antes de hacer la masa. Cértalo en unos 10 trozos pequefios con
una espdtula de pasteleria o un cuchillo de sierra. Tapalo con un trapo o un film de cocina y déja-

lo reposar una hora para que se atempere.

Mezcla la harina, la sal y la levadura en un cuenco de un litro (o en el vaso de un robot de cocina).
Anade los trozos de biga y 1 taza de agua. (Si usas exclusivamente harina de panaderia, empieza con
1/2 taza més 2 cucharadas de agua.) Mézclalo con una cuchara grande de metal (o en el robot
con el accesorio de palas) hasta obtener una bola pegajosa. Si atin queda harina sin ligar, anade el

agua necesaria y sigue mezclando.

Si estds mezclando a mano, mojate la mano o la cuchara con agua de vez en cuando y tsala a modo
de gancho, trabajando la masa vigorosamente hasta obtener una masa suave, al tiempo que giras el
cuenco con la otra mano (véase pag. 56). Invierte el movimiento circular unas cuantas veces para
que el gluten se desarrolle més. Hazlo durante 5-7 minutos, o hasta que la masa quede suave y los
ingredientes queden distribuidos uniformemente. Si usas un robot de cocina, usa el accesorio ama-
sador a velocidad media durante 4-5 minutos, o el tiempo que haga falta para obtener una masa sua-
ve y pegajosa. Cambia el accesorio por el de amasar para los tltimos dos minutos de amasado. La
masa debe despegarse de los laterales del vaso mezclador pero tiene que adherirse al fondo. Si sigue
pegandose a los laterales, afiade un poco mas de harina (de cualquiera de los dos tipos) hasta que se

separe. No te alarmes si te queda muy pegajosa. Cuanto més hiimeda, mejor saldr el pan.

Espolvorea harina suficiente sobre la superficie de trabajo para crear un lecho de unos 20 cm de
lado. Con una espatula mojada en agua, pasa la masa al lecho de harina y procede con el método de
estirado y doblado de la pdg. 142, Humedece la masa por encima con el pulverizador de aceite,
vuelve a espolvorearla con harina y ctbrela con film de cocina o una bolsa de plastico de uso

alimentario sin presionar.

T~

Otro ingrediente que aparece en
algunas versiones del pugliese es
el puré de patata. Con una
pequefia cantidad se le da un
agradable sabor, y el almiddn de
la patata hace que el pan resulte
maés tierno. En esta férmula
aparece como ingrediente
opcional; puede que tengas que
aumentar la cantidad de harina
para compensar el incremento de
humedad. Usa siempre puré de
patata sazonado con sal (por
ejemplo, el que te haya sobrado
de la cena).

Tt

La cantidad de agua de la masa
final dependerd mucho del tipo
y la marca de harina que uses.
Cualquier harina de trigo duro
tiende a absorber més agua que
la harina de panaderia, de modo
que usa la cantidad indicada
sélo como referencia y punto de
partida y no te extrafie tener que
ajustar las cantidades segtin las
exigencias de |la masa.

=t

Esta masa también es excepcional
para hacer pizza o focaccia. En las
pégs. 150 y 255 tienes las
instrucciones para moldearlas.

Pugliese 259



5. Deja que la masa repose 30 minutos. Estirala y déblala de nuevo; rociala con accite, espolvoréala

Pugliese % con harina y tdpala. (Cada vez que repitas este proceso, la masa adquirird mayor consistencia y elas-
Biga 105 ticidad y quedara menos pegajosa.)
Harina fina de trigo . : .
e 150 6. Echa un poco de aceite en un cuenco. Por tercera vez, repite el método de estirado y doblado. Con
Sal 3,8 una espatula mojada, pasa la masa al cuenco. Tapalo con film de cocina y deja fermentar la masa
SR . a temperatura ambiente dos horas sin tocarla
Puré de patata 20 P ’
A aprox. 8 . ; . . fi
T:t:T {apree) 2 7. Cubre generosamente la superficie de trabajo con harina. Retira el film de pldstico y, con las manos
314,9 3 . = . :
y una espatula mojada, pasa la masa a la superficie, procurando no desgasificar la masa mds de lo

necesario. Con una espatula de pastelero o un cuchillo de sierra enharinados, divide la masa en dos
porciones. Vuelve a enharinarte las manos y haz sendas boules con las porciones, tal como se mues-
tra en la pag. 72. Deja que reposen sobre la superficie con la parte del corte abajo mientras prepa-

ras los cuencos para la fermentacién secundaria.

8. Prepara dos cuencos tal como se muestra en la pag. 36, asegurandote de rociarlos con aceite y
espolvorear generosamente la superficie del trapo con harina. Coloca la masa en los cuencos con
cuidado, con el lado del corte hacia arriba. Si el corte se abre, pellizcalo para cerrarlo. Rocia la

masa con el pulverizador de aceite y tapa cada cuenco con las esquinas del trapo.

9. Dejafermentar a unatemperatura de 60 a 9o minutos, o hasta que la masa haya adquirido 1 1/2 ve-

ces su tamano original.

10. Prepara el horno para la coccién a la piedra tal como se describe en las pags. 91-94, asegurdndote de

colocar una bandeja vacia para el vapor. Precalienta el horno a 260 °C.

11. Enharina generosamente una pala o el reverso de una bandeja con semolina o harina de maiz y
pasa las piezas a la pala o a la bandeja con todo cuidado, levantandola del cuenco y retirando el tra-
po. La masa se ensanchard al ponerla sobre la pala o la bandeja. Con una cuchilla marca los pan
es con una doble cruz (#). Coloca el pan sobre la piedra de hornear (o sobre la bandeja). Echa una
taza de agua caliente en la bandeja del vapor y cierra la puerta. A los 30 segundos, abre la puerta,
rocia las paredes del horno con agua y vuelve a cerrar. Repite el proceso dos veces mds a intervalos
de 30 segundos. Tras el rociado final, baja el termostato del horno a 230 °C y prolonga el horneado
15 minutos mds. Gira las piezas 180 grados en caso necesario para que se cuezan uniformemente y
déjalas de 5 a 15 minutos mds, o hasta que el pan adquiera un tueste dorado y registre 95 °C en el

centro.

12. Saca el pan del horno y ponlo en un soporte de bandejas para que se enfrie. La corteza se volverd

més tierna con el enfriado. Deja pasar 45 minutos antes de cortar o servir el pan.
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EL TOQUE DE GRACIA —~ Bruschetta

Junto a los grissini (palitos de pan),

la bruschetta, rodajas de pan tostado
con cobertura, ha adquirido fama
internacional. La bruschetta es otra
espléndida variacién de la pizza —es
decir, una masa crujiente con cobertura.
Se ha escrito tanto sobre como hacer una
bruschetta auténtica que sélo afiadiré

unos comentarios.

Puedes usar practicamente cualquier tipo
de pan, pero lo mejor es uno rustico,
como la ciabatta o el pugliese, con
grandes agujeros y una textura crujiente.
Cértalo a rebanadas de grosor medio,
rocialo con aceite de oliva (al ajo o, silo
prefieres, usa mantequilla al ajo) y
tuéstalo o saltéalo a la sartén a fuego
medio, hasta que quede crujiente.

Luego ponle la cobertura que prefieras;

la més popular es la de tomates
marinados con albahaca, aceite

de oliva virgen, sal gruesa y pimienta,
todo picado. Otra opcién es simplemente
frotar el pan con un diente de ajo

y luego tostarlo.

Puedes volver a tostar las rebanadas con
la cobertura si quieres calentarla o si

tienen queso y quieres que se funda.

En cuestién de coberturas no hay mds

que una norma: la del sabor.

En casa nos encanta la salsa de berenjena
ahumada. Para hacerla, compra tres o
cuatro berenjenas y enciende un fuego
de carbdn (el fuego a gas no funciona tan
bien, porque es necesario el calor intenso
de las brasas). Cuando las brasas se
vuelvan blancas, pon las berenjenas
enteras a unos 12 cm por encima. Dales la
vuelta cada 10 minutos, asdndolas hasta
que los extremos queden chamuscados y
el interior quede blando. Tardaran entre
40 y 60 minutos. Es importante que las
berenjenas se asen hasta que queden
muy blandas. Sdcalas, mételas en una
bolsa de papel marrén y cierra la bolsa
para que se encojan. Cuando estén a una
temperatura que permita la manipulacién
—al cabo de 20 0 30 minutos—, dbrelas

con un cuchillo. Saca la pulpa de las

berenjenas, una a una, y échala en un
cuenco. Elimina la piel chamuscada, la
parte central y las grandes bolsas de
semillas. Sazona la pulpa con zumo

de limén recién exprimido (unas dos
cucharadas por berenjena), aceite extra
virgen de oliva (una cucharada por
berenjena), y sal gruesa al gusto (empieza
con '/ cucharadita por berenjena y
corrige a partir de ahi). Tritura la mezcla
con un robot de cocina, corrigiendo de sal
y limén al gusto. También puedes afiadir
pimienta negra o de Cayena molidas.

El resultado serd un original puré
ahumado, perfecto como cobertura

de la bruschetta, que se puede

consumir frio o caliente,

Nota: hay quien usa fogones de gas y
ahuma las berenjenas ddndoles la vuelta
cada tres minutos, dejando que se
chamusque contra la rejilla. Es un método
mds engorroso pero supone una

alternativa viable a las brasas.

Pugliese
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DIAS DE ELABORACION:

102

Dia 1: 20 a 45 minutos para la
esponja; 20 minutos de mezclado
(para el brioche del pobre, 3 horas
de fermentacién, moldeado y
fermentacion secundaria);

15 a 50 minutos de horneado.

Dia 2:2 {; horas para el moldeado
y la fermentacién secundaria;

15 a 50 minutos de horneado

COMENTARIOS

Cuando una férmula requiere
mucha grasa, sea mantequilla,
margarina o aceite, suele ser atil
esperar hasta que el gluten haya
tenido tiempo de desarrollarse
antes de afiadir la grasa. Si se
afiade la grasa al principio,
envuelve los fragmentos de
protelnas (gliadina y glutenina)

y eso dificulta su asociacién en
moléculas de gluten, mds largas
y fuertes. Espera cinco minutos
antes de incorporar la grasa para
dejar que la masa se hidrate del
todo. Desde luego, hay
variaciones de pastelerfa en

la que la mantequilla se afiade
intencionadamente con la harina
para crear una masa muy tierna y
de masa prieta, casi como la del
plum cake. Si deseas obtener esa
textura, afiade la mantequilla
antes, sdltate la refrigeracién

y pasa la masa con una cuchara
o una espatula a un molde
engrasado justo después

de la fermentacién primaria.
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Suizos (brioches) y variaciones

El suizo es el modelo con el que se miden todos los panes enriquecidos. De hecho, siempre que se habla
de masas enriquecidas, suelen compararse con el brioche o se dice que son variaciones. El suizo es muy
simple: estd enriquecido con una pequefa cantidad de aziicar, una cantidad considerable de huevo y
mucha mantequilla—por lo menos un 20 % (proporcién mantequilla-harina), pero habitualmente un
50 % o mas; pocos suizos comerciales se hacen con menos de un 75 % de mantequilla, pero he visto
férmulas de hasta un 100 %. Existen numerosas variaciones: algunas se hacen con esponjas u otros pre-
fermentos; otras mediante el método de masa directa. Unas versiones se fermentan inmediatamente y
luego se moldean y se hornean, otras exigen reposo en nevera durante una noche.

La historia de este pan incluye anécdotas relacionadas con la reina Maria Antonieta y una de sus

frases célebres: se dice que en realidad debe traducirse como «jQue coman brioche!» en vez de «jQue




coman pastelesh». Hay muchos motivos para suponer que la traduccién se basa mds en la leyenda que
en los hechos, pero de cualquier modo plantea la cuestion de por qué iba a pensar alguien en una afir-
macién asi. Puede deberse a que en la Francia prerrevolucionaria habia dos versiones de brioche, Una
version, la de los ricos, llevaba mucha mantequilla (70 % o més). La otra, que se hacia para las masas y
por tanto se llamaba brioche del pobre, tenfa poca mantequilla (20 a 25 %). Como suele ocurrir con el
pan, refleja perfectamente muchas situaciones, como la lucha entre los que tienen y los que no. De
modo que si tenia sentido que, si la reina estaba a punto de perder la cabeza porque los revolucionarios,
en su mayor parte, eran pobres, les ofreciera el brioche de los ricos. «Si, podemos hacer eso, sin duda.»
Pero probablemente fue un gesto que llegé tarde, demasiado futil y demasiado arrogante.

Cuando examinamos la férmula del brioche del rico salta a la vista una cosa: tiene casi la misma
proporcion de grasa/harina que la masa de tarta. La diferencia principal es la levadura y los huevos. La
mayoria de masas para tarta, sea la pasta brisa normal o la azucarada, y sea hojaldrada o compacta, es
alguna variacion de lo que se conoce como el método 1-2-3, que significa 3 partes de harina, 2 partes
de grasa y 1 parte de agua (y también, en la masa azucarada, de azicar). La proporcién se traduce en
un 66,6 % de grasa por cada 100 % de harina. El suizo, o por lo menos el brioche del rico, tiene entre un
50 y un 80 % de mantequilla, proporcién que se ajusta bastante a la de la masa de tarta. Eso significa que
el brioche, en principio, se puede usar para hacer una masa de tarta muy suave, que es lo que hacen a
menudo en las pastelerias francesas. Es una magnifica alternativa a la masa de hojaldre o la pasta brisa
que se usa en quiches o tartas de crema: yo lo he presenciado con los clafoutis que se venden en la
pasteleria del Hotel Ritz de Paris. Segtin parece hacen cientos de esas tartaletas diariamente para sus
clientes, y apenas dan abasto.

Otras aplicaciones del brioche son los panes ingleses para hacer tostadas, los bollos para el té o el
café, los rollos de carne o de verduras y, sobre todo, las magdalenas (petites brioches a téte). Aparte de
es0, hay infinitas variaciones regionales y de fiesta, desde el pandoro y el panettone italianos al kugelhopf
de Alsacia, el stollen alemdn y suizo y la sorprendente version italiana rellena de carne y queso llamada
casatiello.

Las siguientes versiones de brioche dan tres opciones, dependiendo de la cantidad de mantequi-
1la que se quiera usar. Siguiendo el espiritu de Maria Antonieta, les vamos a llamar brioche del rico, de
clase media y del pobre. Todos ellos tienen aplicacién en panaderia.

Suizos (brioches) y variaciones

et

Para hacer brioche o téte (en
forma de magdalena) necesitaras
un molde cilindrico especial que
puedes encontrar en tiendas
especializadas. Estos moldes se
presentan en diferentes tamafios,
pero a mi me parece que los mas
practicos son los de 50-60
gramos. Los de mds tamafio son
précticos para panes de fiesta
como el panettone. Recuerda
aumentar el tiempo de coccién en
proporcién al tamafio. (Las tres
variaciones de brioche se pueden
usar para hacer bollos; consulta
la técnica de modelado en la

pag. 82.)

T

El brioche del rico, a continuacién,
es alin mds rico que la version
que presenté en Crust & Crumb.
Aquél tenfa un 70 % de
mantequilla en proporcién

a la harina; esta versién tiene

un 88 % aproximadamente.
Consiguientemente, el porcentaje
de levadura es mds alto para darle
el impulso necesario, y la esponja
es muy rdpida, por lo que sélo
necesita 20 minutos para crecer.
Lo mejor es hacer la mezcla en un
robot de cocina con el accesorio
de palas, pero también se puede
mezclar a mano con una cuchara
fuerte y mucha energfa.
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FORMULA PORCENTUAL DEL PANADERO

Brioche del rico %
ESPONJA

Harina de panaderia 12,3
Levadura instantinea 1,8
Leche 27,9
MASA

Huevos 45,2
Harina de panaderia 87.7
Azucar 6,8
Sal 2,1
Mantequilla 87,7
Total 2655

264 FORMULAS

Brioche del rico

Para 16 a 24 petites brioches a téte, 2 a 4 grandes
o tres piezas de 450 gramos

ESPONJA

/2 taza (65 gramos) harina de panaderia sin blanquear

1 cucharada (9 gramos) levadura instantdnea

1/, taza (120 mililitros) leche entera templada (32-38 °C)

MASA

5 grandes (230 gramos) huevos ligeramente batidos

3 /2 tazas (450 gramos) harina de panaderfa sin blanquear

2/ cucharadas (35 gramos) azicar granulado

2 tazas (450 gramos) mantequilla sin sal a temperatura ambiente

1 huevo muy batido para dar brillo

Para hacer la esponja, mezcla la harina y la levadura en un cuenco grande (o en el vaso de un robot
de cocina). Incorpora la leche hasta que toda la harina quede hidratada. Tapa con un film de coci-
nay deja que fermente 20 minutos, o hasta que la esponja crezca y se hunda al dar unos golpecitos
al cuenco.

Para hacer la masa, afiade los huevos a la esponja y remueve (o mezcla a velocidad media con el ac-
cesorio de palas) hasta que quede homogénea. En otro cuenco, mezcla la harina, el azicar y la sal.
Afniade esta mezcla a la esponja con los huevos y remueve (o sigue mezclando con las palas a baja ve-
locidad unos dos minutos) hasta que todos los ingredientes queden hidratados y bien mezclados.
Deja reposar cinco minutos para que el gluten pueda empezar a desarrollarse. Luego, mientras
mezclas con una cuchara grande (o a velocidad media con el robot y las palas), ve incorporando
gradualmente la mantequilla, esperando a que se mezcle bien una parte antes de afiadir la siguien-
te. Eso te llevard varios minutos. Sigue mezclando unos 6 minutos mas, o hasta que la masa quede
muy homogénea. Tendréas que rascar las paredes del cuenco de vez en cuando, porque la masa se
pegard. Tiene que quedar muy suave y blanda.

Forra una bandeja con pergamino y rocialo ligeramente con aceite. Pasa la masa a la bandeja y
extiéndela en un rectdngulo grueso de unos 20 X 15 cm. Rocia la parte superior con aceite usando
un pulverizador y cubre la bandeja con film de cocina o métela en una bolsa de plastico de uso

alimentario.



4. Meteinmediatamente la bandeja en la nevera y déjala enfriar toda la noche o un minimo de cuatro

horas.

5. Retirala masa de la nevera y dale forma mientras esté muy fria. Si se calienta o se ablanda, vuelve a
meterla en la nevera. Si haces brioches a téte, rocia ligeramente los moldes con aceite. Divide la
masa en 12 0 16 porciones para hacerlos pequefios, como magdalenas, o en 2 0 4 porciones para ta-
mafios mayores. (El tamano de cada porcién debe corresponderse con los moldes: los pequefios
suelen tener un volumen de 40 a 60 gramos, mientras que las versiones de mayor tamafio pueden
oscilar entre 450 gramos y 1 kilo. Cualquiera que sea el tamaiio, los moldes sélo deben quedar lle-
nos a medias, dejando espacio para que la masa aumente durante la fermentacién secundaria.)
Moldea los pequefios en forma de bola (véase pag. 82) y los grandes como las boules de la pag. 72.
Procede con el modelado tal como se explica a continuacién. Luego coloca los moldes en una ban-
deja. Si haces panes, engrasa dos moldes de 21,5 X 11,5 cm. Divide la masa en tres partes y moldea

la masa para pan de molde, como se explica en la pag. 81.

MOLDEADO DE LOS BRIOCHES A TETE

Método 1: Enharinate las ma-
nos y, usando el canto de la
mano (A) divide una bola de
masa en una bola grande y otra
pequefia haciéndola rodar,
pero no hasta partirla. (B) Co-
loca la bola grande en la base
de un molde engrasado y con
la punta de los dedos marca la
separacién entre ambas par-
tes, centra y redondea la bola
pequefia.

Método 2: Haz rodar la masa
para hacer una tira con un ex-
tremo més fino que el otro. (A)
Haz un agujero en el extre-
mo gruesoy (B) haz pasarel ex-
tremo fino por el agujero de
modo que sobresalga la punta.
Redondea la punta en forma de
bola y céntrala sobre la parte
gruesa. Coloca la pieza en un
molde de brioche engrasado.
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COMENTARIO

El brioche de clase media,
elaborado con una proporcién de
mantequilla-harina del 50 %, es
una masa muy versatil, perfecta
para hacer bollos de canela o
suizos, panes blandos o brioches
a téte. Es la forma de brioche mas
comiin porque es mds econémica
que el brioche del rico y requiere
menos horas en el gimnasio para
quemar la mantequilla (jaunque
un 50 % de grasa sigue siendo
motivo para hacer deportel).
También es més facil de
manipular que la versién més
enriquecida.

Brioche de clase media %

ESPONJA
Harina de panaderia 14,1
Levadura instantanea 1,4
Leche 25
MASA

Huevos 51,6
Harina de panaderia 85,9
Azlcar 6,3
Sal 1,9
Mantequilla 50
Total 236,2
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Rocia la parte superior de la masa con el pulverizador de aceite y tdpala con film de cocina, o mete
la/s bandeja/s en una bolsa de pléstico de uso alimentario. Deja que repose hasta que précticamente
llene los moldes, 1 1/2 o 2 horas en el caso de los petites brioches a téte 0 mds para las piezas mayo-
res. Pinta suavemente la parte superior con el huevo batido. Cubre la masa con plastico ligeramente

rociado con aceite. Deja reposar otros 15 o 30 minutos, o hasta que la masa llene los moldes.

Precalienta el horno a 205 °C con la rejilla en posicién intermedia para las piezas pequefias, o a

175 °C para las mayores.

Hornea 15 0 20 minutos en el caso de los petites brioches a téte o de 35 a 50 minutos para las piezas
mds grandes. La temperatura interna deberia alcanzar los 82 °C en el primer caso y 88 °C en el se-

gundo. El pan debe sonar a hueco cuando se le dé un golpe por debajo y tiene que quedar dorado.

Retira los brioches o los panes de las bandejas en cuanto salgan del horno y déjalos enfriar en un
soporte por lo menos 20 minutos en el caso de los pequenos y 1 hora en el caso de las piezas gran-

des antes de servir.

Brioche de clase media

Para 16 a 24 petites brioches a téte, 2 a 4 grandes
o tres piezas de 450 gramos

ESPONJA
1/, taza (65 gramos) harina de panader(a sin blanquear

2 cucharaditas (6 gramos) levadura instantdnea

/2 taza (120 mililitros) leche entera templada (32-38 °C)

MASA

5 grandes (235 gramos) huevos ligeramente batidos

3 tazas (390 gramos) harina de panaderia sin blanquear

11/, cucharaditas (9 gramos) sal

1taza (230 gramos) mantequilla sin sal a temperatura ambiente

1 huevo muy batido para dar brillo

Procede como para el brioche del rico, ampliando la fermentacion de la esponja a 30 o 45 mi-

nutos.



1.

Brioche del pobre

Para 12 a 16 petites brioches a téte, 2 a 4 grandes
o tres piezas de 450 gramos

ESPON]JA
/2 taza (65 gramos) harina de panader(a sin blanquear
2 cucharaditas (6 gramos) levadura instantdnea

1/, taza (120 mililitros) leche entera templada (32-38 °C)
MASA

4 grandes (190 gramos) huevos ligeramente batidos

3 /2 tazas (420 gramos) harina de panaderfa sin blanquear

2 cucharadas (30 gramos) azucar granulado

11/2 cucharaditas (9 gramos) sal

/2 taza (115 gramos) mantequilla sin sal a temperatura ambiente

1 huevo muy batido para dar brillo

Para hacer |a esponja, mezcla la harina y la levadura en un cuenco grande (o en el vaso de un robot
de cocina). Incorpora la leche hasta que toda la harina quede hidratada. Tapa con un film de coci-
nay deja que fermente de 30 a 45 minutos, o hasta que la esponja crezca y se hunda al dar unos gol-
pecitos al cuenco.

Para hacer la masa, afiade los huevos a la esponja y remueve (o mezcla a velocidad media con el ac-
cesorio de palas) hasta que quede homogénea. En otro cuenco, mezcla la harina, el aziicar y la sal.
Afiade esta mezcla a la esponja con los huevos y remueve (o sigue mezclando con las palas a baja ve-
locidad unos dos minutos) hasta que todos los ingredientes queden hidratados y bien mezclados.
Deja reposar cinco minutos para que el gluten pueda empezar a desarrollarse. Luego, mientras mez-
clas con una cuchara grande (o a velocidad media con el robot y las palas), ve incorporando gra-
dualmente la mantequilla, esperando a que se mezcle bien una parte antes de afiadir la siguiente.
Pasa la masa a la superficie de trabajo y amasa unos 10 minutos, afiadiendo harina a pequefias can-
tidades segtin convenga, hasta que la masa quede muy suave y blanda, pero no pringosa (mds o me-
nos como la masa de pan francés). (O sigue mezclandola con el accesorio amasador del robot de co-
cina a velocidad lenta de 6 a 8 minutos mas, o hasta que la masa quede homogénea y no se pegue a
los lados del vaso mezclador.)

Engrasa ligeramente un cuenco y mete la masa dentro. Humedécela por la parte superior con el
pulverizador de aceite y tépala con film de cocina. Déjala fermentar unos 90 minutos o hasta que
doble el tamario.

Procede con las instrucciones de modelado descritas para el brioche del rico, reduciendo el tiempo de
fermentacién secundaria a una hora aproximadamente. Hornea y deja enfriar como en los otros casos.

COMENTARIO

El brioche del pobre es
especialmente (til para hacer
bollos o para aplicaciones en
crofite, ya que es con mucho la
versién de mis fécil
manipulacién. También sirve para
obtener un pain de mie (pan de
molde) muy agradable. Aun asf,
sigue siendo un pan enriquecido,
con més de un 20 % de
mantequilla en comparacién con
la harina, pero no da la sensacién
de deshacerse en la boca de las
versiones mas grasas.

FORMULA PORCENTUAL DEL PANADERO

Brioche del pobre %
ESPONJA
Harina de panaderia 13,2
Levadura instantidnea 13
Leche 23,5
MASA
Huevos 38,8
Harina de panaderia 86,8
Azicar 59
Sal 1,8
Mantequilla 23,5
Total 194,8
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PERFIL DEL PAN:
Masa estdndar rica; método
indirecto; levadura comercial

DIAS DE ELABORACION: 1
1 hora para la esponja, 20 minutos
de mezclado; 2 horas de
fermentacién, moldeado y
fermentacién secundaria;

50 a 70 minutos de horneado

COMENTARIOS

Esta versién (y hay cientos de
versiones legftimas de stollen) es
especialmente buena porque no
sélo tiene un sabor estupendo,
sino que también se puede hacer
en un tiempo razonable, unas

4 horas de principio a fin.

Ello se debe a |a firme esponja
que hace fermentar esta masa,
relativamente sélida, a gran
velocidad. Desde luego, si quieres
hacerlo bien, deja la fruta en
remaojo con cofiac o licor de fruta
unos dias antes. Asi potenciards
su sabor y el pan

se conservard mejor durante
semanas. Hazlo de este modo:
dos dfas antes de elaborar el pan,
pon las pasas y la fruta glaseada
en remojo en cofiac, ron o licor de
fruta con el extracto de naranja o
de limén, removiendo la fruta
varias veces al dia hasta que
absorba el liquido. Si prefieres no
usar alcohol, puedes duplicar la
cantidad de extracto y afiadir 1/2
taza de agua. También puedes
incorporar el extracto y la fruta
directamente, sin alcohol, en la
masa final.
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Stollen

Cuando observamos las recetas de los panes de fiesta europeos como el panettone, el stollen, el tsoureki
o el christopsomo, parece como si todos estuvieran relacionados, llevaran ingredientes similares y las
mismas proporciones de grasa y aziicar. A menudo, la principal diferencia es la forma y la historia y el
simbolismo de cada pan. Pero que Dios nos asista si se nos ocurre decirselo a cualquiera que haya cre-
cido comiendo esos panes. Una vez hice stollen, panettone y kulich (pan ruso de Pascua) a partir de una
receta bésica de pan de fiesta para un grupo de chefs y les expuse mi teoria sobre sus puntos en comun.
Miés tarde, uno de los chefs estadounidenses me dijo que habia ofendido a alguno de los alemanes que
habian comido stollen desde nifios y que se mostraban convencidos de que el stollen no tiene nada
que ver con el panettone. Asi que resistiré la tentacién de presentar esta formula como la de un pan de
fiesta polivalente (aunque la he utilizado para hacer muchos tipos de pan) y me limitaré a su aplicacién
al stollen de Dresde.

Dresde se considera la cuna espiritual de este tradicional pan de Navidad. El pan simboliza la
manta del nifo Jesus, y las frutas de colores representan los regalos de los Reyes Magos. Al igual que con
practicamente cualquier otro pan de fiesta, la tradicion histérica de este pan tiene una gran importan-
cia cultural, ya que es un vehiculo para la transmision del legado cultural de padres a hijos. Cuando la
historia va acompariada del recuerdo de un sabor particular, el método de aprendizaje es mucho mas
pedagoégico. Estoy convencido de que ésa es la razén por la que ofendi a aquellos alemanes el dia en que
hice entender que un stollen era como un panettone. Quizd en sabor y en ingredientes si, pero nunca en

connotaciones.
Para 1 stollen grande o 2 pequefios
ESPONJA
/2 taza (115 gramos) leche entera
1/2 taza (65 gramos) harina de uso comtin

4 cucharaditas (12 gramos) levadura instantdnea

FRUTA

1taza (170 gramos) pasas doradas, mds unas cuantas para
incorporar a la masa final

1taza (170 gramos) fruta glaseada variada, mds un poco
para incorporar a la masa final

/2 taza (120 mililitros) cofiac, ron o licor de fruta

1 cucharada (15 mililitros) extracto de naranja o limén



El stollen, profusamente espolvoreado con azticar, con una variante hecha con la misma masa, al fondo.

Stollen




=

Un amigo mio alemdn, el chef
Heinz Lauer, me dijo que él
prefiere dejar secar el stollen unos
dias o incluso semanas antes de
comerlo. Luego corta rebanadas
finas y duras y las moja en vino

o en café, casi como si fueran
tostadas. A ml me gusta més
recién hecho.

T

Heinz también me dijo que é|
prefiere el stollen relleno de
mazapdn. Es una variedad
comlin, y si se prefiere se puede
sustituir la almendra por un
mazapdn consistente y colocarlo
en el centro de la pieza.

e =

Si se prefiere, también se puede
usar fruta fresca desecada, como
aridndanos secos u orejones, en
lugar de la fruta glaseada.

270 FORMULAS

MASA

21/, tazas (285 gramos) harina de uso comun sin blanquear
1 cucharada (14 gramos) azucar
'/2 cucharadita (5 gramos) sal

1 cucharadita (3 gramos) ralladura de naranja (opcional)
1 cucharadita (3 gramos) ralladura de limén (opcional)
1 cucharadita (7 gramos) canela en polvo

1grande (45 gramos) huevo

5 cucharadas (70 gramos) mantequilla sin sal, a temperatura ambiente

1/, taza aprox. (60 mililitros) agua

almendras blanqueadas en tiras
(o mazapén, véanse los «Comentarios»)

/2 taza (55 gramos)

aceite vegetal o mantequilla fundida para la cobertura

azlcar lustre para la cobertura

Haz la esponja calentando la leche a unos 33 °C. Incorpora la harina yla levadura. Ctibrela con film
de cocina y déjala fermentar una hora, o hasta que la esponja haga burbujas y se hunda al tocarla.

Mientras tanto, combina una taza de pasas y otra de fruta glaseada variada con el cofiac y el

extracto de naranja. Resérvalo.

Para hacer la masa, en un cuenco de un litro (o en el vaso de un robot de cocina) mezcla la harina,
el aztcar, la sal, la ralladura de naranja y de limén y la canela. Luego incorpora la esponja, el hue-
vo, la mantequilla y agua suficiente para obtener una bola blanda pero no pegajosa (o usa el robot
de cocina con el accesorio de palas). Deberia llevarte dos minutos. Cuando la masa ligue, tapa el

cuenco y déjala reposar 10 minutos.
Afiade la fruta y mezcla con las manos (o a velocidad lenta) para que se incorpore.

Espolvorea harina en la superficie de trabajo, coloca la masa encima y empieza a amasar (o mez-
cla con el accesorio amasador) para que la fruta quede distribuida homogéneamente, afiadiendo
mds harina en caso necesario. La masa debe quedar suave y brillante, adherente pero no
pegajosa. Amasa unos 6 minutos (4 a méquina). Engrasa ligeramente un gran cuenco y coloca la
masa dentro, haciéndola girar para que quede bien cubierta de aceite. Cubre el cuenco con un

film de cocina.

Deja fermentar 45 minutos a temperatura ambiente, La masa crecerd un poco, pero no hasta doblar

su tamano.



7. Enharina ligeramente la superficie de trabajo y pon la masa encima. Si vas a hacer dos piezas, divide la
masa en dos. Sigue uno de los dos métodos siguientes. Método 1: estira la masa con el rodillo hasta ob-
tener un rectdngulo de 22 X 15 cm (o de 17 X 13 cm si haces dos piezas mds pequenas) y distribuye las
esquirlas de almendra y el resto de la fruta por encima. Moldea la masa en forma de bdtard tal como
se muestra en la pdg. 73, pellizcando la masa con el borde de la mano para cerrar la abertura.

MOLDEADO DEL STOLLEN, METODO 2

Con este método de moldeado se obtiene un aspecto més de «manta en el pesebre». Con las manos, moldea la
masa en forma de rectdngulo grueso, de 20 X 10 cm (13 X 7 cm para dos piezas mds pequefias) y enharinala.
(A) Echa las esquirlas de almendray el resto de |a fruta por encima. (B) Con un rodillo fino presiona el centro del rec-
tdngulo y luego hazlo rodar sélo por el centro, conservando el grosor original por un par de centimetros del extre-
mo superior e inferior. El nuevo rectdngulo, con sus bordes gruesos, debe tener unos 30 cm de anchura por 15 de
longitud (20 X 13 cm si son dos piezas). El interior del rectdngulo debe tener un grosor de poco més de un centf-
metro. Con una espatula de pastelerfa separa la masa de la superficie, levanta el borde superior y pliégalo sobre el
inferior, pasdndolo algo m4s all4. La parte fina del interior del rectdngulo debe quedar por detrds del borde inferior.

(C) Gira la masa para que |a abertura quede hacia arriba y mete més almendras y fruta dentro de |a solapa de masa.
(D) Pliega el borde alto por encima del bajo y apdyalo sobre la parte fina del centro. Mete mas almendras y fruta en
el pliegue recién creado. Deben verse las capas y los pliegues de la masa, y |a fruta y las almendras deben asomar
por ambos lados. Presiona ligeramente la masa para que no se despegue.

Stollen



FORMULA PORCENTUAL DEL PANADERO

Stollen %
ESPONJA

Leche 32,7
Harina de uso comin 18,4
Levadura instantdnea 3,6
FRUTA

Pasas 49
Fruta glaseada 49
Coiiac 32,7
Extracto de citricos 41
MASA

Harina de uso comin 81,6
Azlcar 41
Sal 1,6
Ralladura 1,8
Canela 2
Huevo 13,5
Mantequilla 20,4
Agua 16,3
Almendras en tiras 16,3
Total 347,

8. Cubre una bandeja con pergamino. Coloca el stollen encima y, al hacerlo, curva la masa en forma de
media luna. Rociala con el pulverizador de aceite y ciibrela con un film de cocina. Déjala
fermentar aproximadamente una hora a temperatura ambiente, o hasta que la masa adquiera un

tamafio de 1 1/2 veces el original.
9. Precalienta el horno a 175 °C con la bandeja a media altura.

10. Hornea el stollen 20 minutos. Gira la bandeja 180 grados para que la coccién sea uniforme y sigue
horneando de 20 a 50 minutos, segiin el tamafio de las piezas. El pan debe adquirir un color caoba
oscuro, alcanzar 90 °C en el centro y sonar a hueco al darle golpecitos por debajo.

1. Pon las piezas a enfriar y pinta la parte superior con aceite vegetal mientras atin estén calientes.
Inmediatamente después espolvoréalas con aziicar lustre. Espera un minuto y luego echa una
segunda capa. El pan debe quedar generosamente cubierto de azticar lustre. Dé¢jalo enfriar por
lo menos una hora antes de servirlo. Cuando se haya enfriado completamente, guardalo en una
bolsa de pldstico, o déjalo descubierto toda la noche para que se seque un poco, al estilo aleman.
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NOTA FINAL

Cocer al horno de lefia en Bennett Valley

1 magnifico libro Artisan Baking Across America («Panaderos artesanos

por todo EE. UU.»), de Maggie Glezer, presenta algunas de las mejo-

res panaderias de Estados Unidos, junto a sus panes mas caracteristi-

cos. Maggie es una persona con la que me encanta hablar de pan. Desgracia-
damente, escribi6 su libro antes de que abriera la Bennet Valley Bread and
Pastry, en la primavera de 2000, y no pudo incluirla en su obra. Esta panade-
rfa artesana es el lugar de trabajo de Tim y Crystal Decker. Crystal hace unos
pasteles insuperables y Tim, que fue mi jefe de obrador en la Brother Juniper’s
Bakery de Santa Rosa, amasa y cuece todo el pan que venden. Tim ha ganado
quince medallas dobles de oro en la prestigiosa Sonoma County Harvest Fair,
entre ellas el arrollador éxito como nimero uno de la feria —jy eso a los
pocos meses de abrir su panaderia! La tltima persona que consiguio tal mé-
rito fue Craig Ponsford, de Artisan Bakers, que después conseguiria ganar el
campeonato mundial del pan en 1995 en la Copa del Mundo de la Panaderia.
Tim es un verdadero fandtico y un purista, y cuida sus masas de prin-

cipio a fin con un carifio casi paternal (y sus hijos a veces colaboran en la pa-
naderia, sabedores de lo importante que es el pan para su padre). Manipula
su horno de lefia con el mismo gusto que toca la guitarra eléctrica (la pri-
mera vez que nos encontramos tocaba en un grupo de heavy metal y blues),
es decir, con intensidad, llevandolo al limite. Cada noche prende el fuego con
madera de roble de la zona y espera que se convierta en ceniza, que luego re-
tira. En ese momento el horno alcanza los 350 °C y esté a punto para recibir
el primer lote de pan. A continuacién ird cociendo los diferentes tipos de pan,
distribuidos estratégicamente en funcién de la temperatura, que ird dismi-
nuyendo durante las ocho a doce horas siguientes; la pizza, la focaccia y los panes de corteza dura
van primero, mientras que las masas tiernas y enriquecidas se reservan para las tandas posteriores,
a menor temperatura. Tim ostenta el récord nacional de tandas de pan horneado con un solo fue-
go: dieciséis. Le pregunto cémo consigue estar al dia de esa estadistica, y me asegura que hay unos

Tim, su larga pala
y su horno
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fanaticos de los hornos que se toman esas cosas en serio y realizan el seguimiento. Tim puede con-

servar vivo el calor con un solo fuego gracias a un sistema de aislamiento tnico que ide6 como

complemento del sistema original disefiado por el maestro de los hornos Alan Scott, fundador de

Oven Crafters. Eso le permite cocer pan todo el dfa (y toda la noche) sin tener que prender un nue-
vo fuego. Otros panaderos que trabajan con hornos de lefia acuden para pedirle consejo, aunque
él sea el nuevo, y le preguntan cémo aislar sus hornos para conservar mejor el calor.

La historia de Tim y Crystal es significativa porque es un buen ejemplo de la pasién que ali-
menta la revolucién del pan. El oficio de panadero es dificil y no sirve para enriquecerse, salvo en
casos excepcionales. Lo haces porque te da otro tipo de satisfaccién y de recompensas, y porque

hace feliz a la gente.




lzquierda: |a coccidn a la piedra empieza por conseguir un buen fuego de lefia, en este caso de roble.

Arriba: Una superficie alimentada con fuego de lefia irradia calor suficiente para cocer pan hasta ocho horas
después de prender el fuego.

Tuve la suerte de poder presenciar el crecimiento de Tim como panadero y el de su pasiéon por un
pan bien hecho. Empez6 su instruccién trabajando en la Lotus Bakery, panaderia de produccién
biolégica e integral en Santa Rosa (California) propiedad de Lynn y Jim Dow, que también son
amigos mios. (Hay que decir que los panaderos del condado de Sonoma han creado estos lazos de
amistad a partir de una sana competencia. Todo el mundo se conoce y se muestra dispuesto a ayu-
dar cuando a alguien se le acaba algin ingrediente o necesita algiin material, y las ideas se trans-
miten en un ambiente de respeto por el estilo y los productos de los demads. Asi, muchos de los pa-
naderos de la zona son amigos al tiempo que competidores, y esta amistad también es fomentada
a mayor escala por el Bread Bakers Guild of America, gremio al que pertenecen muchos de estos

panaderos.)

Nota ﬁ nal
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Epis emergiendo del
horno con la corteza de
un tostado delicioso.

A este color oscuro

le llamamos

«coccion europea»
para distinguirlo del
suave dorado tipico

en Estados Unidos.
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La siguiente etapa de la evolucién de Tim fue en la Brother Juniper’s, y pasé siete afios perfeccio-
nando mis panes y perfilando al mismo tiempo sus propios enfoques. Cuando vendi la Brother Ju-
niper’s pas6 a trabajar en otra panaderia de categoria, la Village Bakery de Sebastopol, a las afueras
de Santa Rosa. Alli pudo concentrarse en los panes hechos con levadura salvaje y profundizé en las
masas de arranque y los prefermentos, incorporando al mismo tiempo conocimientos nuevos de
seminarios y colaboraciones con otros panaderos. Crystal también trabajaba en la Village Bakery
como jefa de pastelerfa, con lo que por fin pudieron trabajar en el mismo obrador. Alli se dieron
cuenta de que su verdadero suefio era el de tener su propia panaderia, en la que pudieran contro-
lar los sistemas y las formulas para producir panes y pasteles como ellos los querian, adaptados a
su enfoque.

Asi, tras un largo aprendizaje y sabiendo muy bien en lo que se metian, resucitaron una pa-
naderia cerrada de un barrio de Santa Rosa llamado Bennett Valley, construyeron un horno de leia
complementario al vetusto horno giratorio ya existente y se pusieron manos a la obra. Los gour-
mets del condado de Sonoma descubrieron la panaderia casi inmediatamente y, ahora que apenas
pueden atender a la demanda suscitada por sus productos, se enfrentan al mismo problema que
tuvo (y solucion6) Lionel Poilane en Paris: el de ampliar el negocio sin alterar el enfoque artesano.
Es el dilema de siempre: como ganarse la vida honestamente sin comprometer la calidad del tra-
bajo. Conociendo a Tim y Crystal y la integridad de que hacen gala, asi como el carifio que ponen
en el trabajo que hacen, espero que encuentren alguna solucién creativa. En el momento en que
este libro iba a la imprenta, Tim estaba considerando la posibilidad de construir un segundo hor-
no de lefia en la panaderia en la que se formo, la Lotus Bakery, donde Jim y Lynn Dow se han ofre-
cido a colaborar con los Decker para ampliar su capacidad de produccién y poder satisfacer la cre-
ciente demanda.

Esta es una historia que te deja buen sabor de boca. Me enorgullece ver a uno de mis apren-
dices mas destacados llegar mas alla de lo que llegué yo cuando trabajaba como panadero en acti-
vo, tomando el relevo, por decirlo asi, no sélo de mi, sino de muchos otros que pasan el testigo. Tim
y Crystal Decker personifican la tradicién artesana al mds alto nivel, una transmisién de conoci-
mientos de persona a persona, conocimientos que se cimientan en mds conocimientos. Su historia
es un ejemplo de lo que intento conseguir con este libro: la transmisién. Espero que cada uno de
los lectores de este libro tome el testigo y se eche a correr con él. Que haga uso de los conocimien-
tos del pasado y se haga con una voz propia en el mundo de la panaderia, creando su propio estilo
de pan.

Como epilogo y regalo de despedida, presento dos de los panes mds populares de la Bennett
Valley Bread and Pastry’s, creados y presentados a la siguiente generacién por Tim Decker.

Nota final
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Torpedos de patata, queso cheddary cebollino

___—___—__ﬁ

PERFIL DEL PAN:

Masa esténdar enriquecida; método
indirecto; método de fermentacién
mixto

DiAS DE ELABORACION: 1

(con el barm listo)

1 hora para preparar |as patatas y
atemperar el barm; 45 minutos de
mezclado; 3 horas de
fermentacién, moldeado

y fermentacién secundaria;

35 a 40 minutos de horneado

COMENTARIO

Estos batards se hacen con el
método de fermentacién mixto
(con levadura salvaje y levadura
comercial). Se abrirdn dejando al
descubierto una cicatriz de queso
cheddar, y dentro descubriremos
una bonita espiral de queso
salpicada de puntos verdes de
cebollino. Obsérvese que este

wll

pan se hace a partirdeunamasa 2,

de arranque de esponja humeda
(el barm), pero también se puede
hacer con una masa de arranque
firme, en cuyo caso serd necesaria
1/, taza m4s de agua normal o 3.
procedente de la coccién de las
patatas. El agua de las patatas,
por cierto, aporta minerales y
almidén y azticares de |a patata
que potencian en gran medida el
sabor y suavizan la masa.

278 FORMULAS

Para dos panes de 700 gramos

patatas sin pelar, troceadas, cocidas en 3 tazas
de agua hasta que queden blandas, ya frias

1grande o 2 pequefias (225 gramos)

1/,a1taza (120 a 240 mililitros) agua de cocer las patatas, templada
(de 32237 °C)

11/, tazas (300 gramos) barm (pag. 229)

4 tazas (510 gramos) harina de panaderfa sin blanquear

2 cucharaditas (6 gramos) levadura instantdnea

2 cucharaditas (14 gramos) sal

1/4taza (30 gramos) cebollino fresco troceado

6 lonchas finas (unos 115 gramos) queso Cheddar

semolina o harina de malz para espolvorear

Prepara las patatas con antelacién y deja que se enfrien las patatas y el agua de la coccion. Resér-
valas. Saca la cantidad necesaria de barm de la nevera una hora antes de hacer el pan para que se

atempere.

Con una cuchara grande de metal, mezcla el barm, la mitad de la harina, la levadura, las patatas co-
cidas y 1/2 taza del agua de las patatas en un cuenco de un litro (o en el vaso de un robot de cocina

con el accesorio de palas). Deja que repose 30 minutos sin taparlo.

Afiade el resto de la harina y la sal y mézclalo todo hasta que los ingredientes formen una bola, ana-
diendo la cantidad de agua que haga falta.

Espolvorea la superficie de trabajo con harina, coloca la masa encima y amasa a mano unos 6 mi-
nutos (o amésala con el accesorio amasador en el robot a velocidad media. Ahade mas harina en
caso necesario. Incorpora el cebollino y sigue amasando (0 mezclando) hasta que quede bien dis-
tribuido (unos dos minutos; en el robot de cocina, la masa debe separarse de los lados y del fondo).
Tiene que superar la prueba de la membrana (pag. 58), quedar muy adherente pero no pegajosa’y
registrar de 25 a 27 °C. Rocia un gran cuenco con aceite y coloca la masa dentro, haciéndola girar

para que se engrase bien. Tapa el cuenco con film de cocina.

Deja fermentar a temperatura ambiente unos 9o minutos, o hasta que la masa practicamente doble

su tamafo.
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preTT———R 6. Pasalamasaala superficie de trabajo y cértala en dos trozos iguales. Moldéalos hasta obtener sen-

Torpedos de patata, dos rectangulos de unos 15 X 20 cm. Coloca tres lonchas de queso sobre cada rectangulo, cubrien-

queso cheddar do la superficie pero dejando un borde de 1 cm sin cubrir. Enrolla la masa presionando de abajo

y cebollino % : : :

L arriba, como un brazo de gitano, creando una espiral con el queso. Sella los extremos del rollo, pre-
tatas 444 : ; .

Agua de cocer las sionando de modo que queden mds finos. Eso le dard forma de torpedo, més grueso por el centro

patatas (aprox.) 33,3 y fino por los bordes. Al ir presionando los extremos, procura eliminar todas las bolsas de aire para

Barm 58,3

" evitar la separacién de las diferentes capas. Sella la juntura presionando con el borde de la mano,
Harina de panaderia 100

Levedun mstonthea 1.2 tal como se muestra en la pag. 81.

Sal 2,8

Cebollinos 56 7. Cubre una bandeja con pergamino, rociala con el pulverizador de aceite y luego espolvorea harina
Queso 22,2 de maiz o semolina por encima. Coloca los dos torpedos atravesados sobre la bandeja, humedéce-
Tog! a6y los ligeramente por encima con el aceite y ctbrelos con un film de cocina o un trapo.

8. Deja que reposen a temperatura ambiente una hora aproximadamente, o hasta que doblen su

tamaifio.

9. Prepara el horno para la coccién a la piedra tal como se describe en las pags. 91-94, asegurandote
de colocar una bandeja vacia para el vapor. Precalienta el horno a 260 °C. Marca ambas piezas por

encima con dos cortes diagonales, procurando atravesar la primera capa de queso.

10. Enharina generosamente una pala o el dorso de una bandeja con semolina o harina de maiz y pasa
Jos torpedos, con o sin pergamino, a la pala o a la bandeja. Deslizalos a la piedra de hornear o cué-
celos directamente en la bandeja. Echa una taza de agua caliente en labandeja de vaporizar y cierra
la puerta del horno. A los 30 segundos, rocia las paredes del horno con agua 'y ciérralo. Repite
dos veces més a intervalos de 30 segundos. Tras la dltima vaporizacién, baja el termostato del
horno a 230 °C y hornea los panes de 35 a 40 minutos. A los 15 minutos, gira las piezas 180 grados
si hace falta para conseguir un horneado homogéneo. Deben registrar 95 °C por el centro, quedar
bien tostadas por todas partes y sonar a hueco al darles golpecitos por debajo. El queso burbujeara

al salir por los cortes, se endurecerd y se tostard.

11. Saca los panes y ponlos a enfriar un minimo de 45 minutos antes de cortarlos o servirlos.
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FORMULA PORCENTUAL DEL PANADERO

Torpedos de patata,
queso cheddar

y cebollino %
Patatas 44,4
Agua de cocer las

patatas (aprox.) 33,3
Barm 58,3
Harina de panaderia 100
Levadura instantdnea 1,2
Sal 2,8
Cebollinos 56
Queso 22,2
Total 267,8

280 FORMULAS

6.

10.

11.

Pasa la masa a la superficie de trabajo y cértala en dos trozos iguales. Moldéalos hasta obtener sen-
dos rectangulos de unos 15 x 20 cm. Coloca tres lonchas de queso sobre cada rectngulo, cubrien-
do la superficie pero dejando un borde de 1 cm sin cubrir. Enrolla la masa presionando de abajo
arriba, como un brazo de gitano, creando una espiral con el queso. Sella los extremos del rollo, pre-
sionando de modo que queden més finos. Eso le dard forma de torpedo, més grueso por el centro
y fino por los bordes. Al ir presionando los extremos, procura eliminar todas las bolsas de aire para
evitar la separacion de las diferentes capas. Sella la juntura presionando con el borde de la mano,

tal como se muestra en la pag. 81.

Cubre una bandeja con pergamino, rociala con el pulverizador de aceite y luego espolvorea harina
de maiz o semolina por encima. Coloca los dos torpedos atravesados sobre la bandeja, humedéce-

los ligeramente por encima con el aceite y ctibrelos con un film de cocina o un trapo.

Deja que reposen a temperatura ambiente una hora aproximadamente, o hasta que doblen su

tamano.

Prepara el horno para la coccién a la piedra tal como se describe en las pags. 91-94, asegurdndote
de colocar una bandeja vacia para el vapor. Precalienta el horno a 260 °C. Marca ambas piezas por

encima con dos cortes diagonales, procurando atravesar la primera capa de queso.

Enharina generosamente una pala o el dorso de una bandeja con semolina o harina de maiz y pasa
los torpedos, con o sin pergamino, a la pala o a la bandeja. Deslizalos a la piedra de hornear o cué-
celos directamente en la bandeja. Echa una taza de agua caliente en labandeja de vaporizar y cierra
la puerta del horno. A los 30 segundos, rocia las paredes del horno con agua y ciérralo. Repite
dos veces mds a intervalos de 30 segundos. Tras la dltima vaporizacién, baja el termostato del
horno a 230 °C y hornea los panes de 35 a 40 minutos. A los 15 minutos, gira las piezas 180 grados
si hace falta para conseguir un horneado homogeneo. Deben registrar 95 °C por el centro, quedar
bien tostadas por todas partes y sonar a hueco al darles golpecitos por debajo. El queso burbujeard

al salir por los cortes, se endurecerd y se tostard.

Saca los panes y ponlos a enfriar un minimo de 45 minutos antes de cortarlos o servirlos.



1.

Miche con cebolla asada Y queso asiago

Para dos panes redondos grandes

ESPONJA
/2 taza (55 gramos) barm (pdg. 229)

1 taza (240 mililitros) agua, a temperatura ambiente
2/, tazas (320 gramos) harina de panaderfa sin blanquear

CEBOLLA ASADA

1 grande o 2 pequefias (225 gramos) cebollas
1 cucharada (15 mililitros) aceite de oliva

1 pellizco de pimienta negra machacada

1/2 cucharadita (2 gramos) sal

MASA

7 tazas (910 gramos) harina de panaderfa sin blanquear
21/, cucharaditas (7 gramos) levadura instantdnea

21/, tazas (530 mililitros) agua, templada (de 32 a 37 °C)

4 cucharaditas (30 gramos) sal

3 cucharadas (44 mililitros) aceite de oliva

3 tazas (455 gramos) queso asiago rallado o a trozos

(o parmesano, romano, dry Jack,
pero siempre recién rallado)

/2 taza (60 gramos) cebollino troceado
/2 taza (60 gramos) cebolleta troceada

semolina o harina de maiz para espolvorear

Un dia antes de hacer la masa y dos dias antes de cocer el pan, prepara la esponja. Mezcla el barm,
el agua y la harina en un cuenco hasta que la harina quede completamente hidratada. Cubre el
cuenco con un film de cocina y deja que la mezcla fermente 8 horas a temperatura ambiente, o has-
ta que aparezcan burbujas. Si el dia es fresco y la esponja fermenta despacio, puedes dejarla toda la

noche. Si no, métela en la nevera cuando empiece a producir burbujas.

Saca la esponja de la nevera una hora antes de hacer la masa para que se atempere.

PERFIL DEL PAN:

Masa semirustica enriquecida;
método indirecto; método de
fermentacién mixto

DIAS DE ELABORACION: 3
Dia 1: 8 horas para la esponja

Dia 2: 1 hora para atemperar la
esponja y preparar la cebolla;

15 minutos de mezclado; 2 o 3 horas
de fermentacién y moldeado

Dfa 3: 2 1/2 horas de fermentacién
secundaria y moldeado final; 35 a
50 minutos de coccion

COMENTARIOS

La elaboracién de este pan requiere
tres dfas de principio a fin, aunque la
cantidad de tiempo empleado
realmente en la masa no es tanto.
Como siempre, la mise en place tiene
una importancia vital. Tenerlo todo
preparado con antelacién, como la
cebolla y el queso, ahorra tensiones
innecesarias, Lee bien las
instrucciones antes de empezar y
planifica cada paso en consecuencia.

S

Esta masa se hace a partir de una
masa de arranque himeda que, a
su vez, se obtiene de una pequefia
cantidad de barm. El resultado es
un pan grande, redondeado y con
orificios y una miga muy
esponjosa. Requiere disponer de
cebolla asada en el horno a gran
temperatura, que se puede
preparar un dia o dos antes
(aunque también se puede usar
cebolla salteada).

)

Esta masa es demasiado
voluminosa para la mayorfa de
robots de cocina (excepto el
Magic Mill), por lo que es mejor
hacerla a mano.

Nota final 281



FORMULA PORCENTUAL DEL PANADERO

Miche con cebolla

asada y queso asiago %
ESPONJA

Barm 17,8
Agua 71,1
Harina de panaderia 100
Total 188,9
MASA

Esponja 66,4
Harina de panaderia 100
Levadura instantidnea 0,78
Agua 56,3
Sal 3,1
Aceite de oliva 4,7
Queso 50
Cebollino 6,3
Cebolleta 6,3
Cebolla asada 25
Total 318,9

282

FORMULAS

3. Para asar la cebolla, precalienta el horno a 260 °Cy cubre una bandeja con pergamino. Pica la ce-

bolla no muy fina y echa los trozos en un cuenco con el aceite de oliva. Extiende los trozos por la
bandeja. Condiméntalos con pimienta y sal. Hornéalos, removiendo cada 3 o 5 minutos, o hasta
que los trozos queden dorados o empiecen incluso a tostarse. Tardaran de 15 a 20 minutos (tam-
bién puedes saltearlos en una sartén caliente; tardardan mas o menos lo mismo). Saca la cebolla de

la bandeja y déjala enfriar; luego métela en la nevera hasta que la necesites.

. Para hacer la masa, mezcla la harina y la levadura en un cuenco grande con una cuchara grande de

metal. Afiade el agua y la esponja y remueve hasta obtener una mezcla homogénea y formar una
bola. Deja reposar la masa 5 minutos, anade la sal y el aceite de oliva y vuelve a remover para que
se distribuyan bien. Agrega el cebollino y la cebolleta y 1a mitad del queso rallado.

Espolvorea una superficie con harina, pon la masa encima y amésala unos 4 minutos, afiadiendo
harina en caso necesario. La masa debe quedar suave y adherente pero no pegajosa. Debe superar
la prueba de la membrana (pag. 58) y registrar unos 23 °C. Rocia ligeramente con aceite un cuen-
co grande y pasa la masa al cuenco, haciéndola rodar para que quede bien engrasada. Tapa el

cuenco con film de cocina.

. Deja fermentar a temperatura ambiente dos o tres horas, o hasta que la masa précticamente doble

10.

11.

su tamano.

Cubre dos bandejas de horno con pergamino, rocialo con el pulverizador de aceite y espolvorea se-
molina o harina de maiz por encima. Enharina también la superficie de trabajo y coloca la masa
encima, con cuidado de no desgasificarla. Divide la masa en dos partes iguales y moldéalas suave-
mente formando grandes boules, tal como se muestra en la pag. 72. Coloca una bola de masa sobre
cada bandeja. Rocalas con el pulverizador de aceite y mete cada bandeja en una bolsa de pléstico

de uso alimentario, o ctibrela con film de cocina.
Mete las bandejas en la nevera y déjalas toda la noche.

Saca las bandejas de la nevera dos horas antes de meterlas en el horno (puedes tenerlas en la ne-
vera hasta tres dias y hornearlas en dias diferentes, si lo deseas). Deja reposar la masa a temperatu-

ra ambiente unas dos horas.

Prepara el horno para la coccién tal como se describe en las pags. 91-94, asegurandote de colocar
una bandeja vacia para el vapor. Precalienta el horno a 260 °C. Unta la parte superior de las piezas
con aceite de oliva y, con los dedos, haz unos agujeritos a la masa, presionando casi hasta el fondo
de cada pieza para crear una serie de muescas y hendiduras en la superficie. Echa el queso restan-
te por encima. Divide la cebolla asada en dos porciones y distribtiyela por encima del queso. Deja

que la masa repose de 15 a 30 minutos.

Enharina generosamente una pala o el dorso de una bandeja de horno con semolina o harina de

maiz y, con mucho cuidado, pasa los panesala palaoala bandeja, con o sin pergamino. Col6calos




sobre la piedra del horno (u hornéalos directamente sobre la bandeja). Echa una taza de agua ca-
liente en la bandeja de vaporizar y cierra la puerta del horno. A los 30 segundos, rocia las paredes
del horno con agua y ciérralo. Repite dos veces mas a intervalos de 30 segundos. Tras la tltima va-
porizacién, baja el termostato del horno a 230 °C y deja que cueza 20 minutos mds. Gira las piezas
180 grados en caso necesario para conseguir un horneado homogéneo. Prolonga la coccién 15 o
20 minutos mds. El pan debe adquirir un color marrén dorado y el queso debe fundirse y tostarse.
La temperatura interna del pan debe superar los 90 °C y debe sonar a hueco al darle golpecitos por
debajo. Si el queso se tuesta demasiado pero el pan atn necesita mas tiempo de coccién, ctibrelo
con papel de aluminio o pergamino para proteger la cobertura y ganar unos minutos de horno.
También puedes apagar el horno y dejar que el calor residual siga cociendo el pan 10 minutos més
(tapandolo por encima también en este caso para evitar que se queme el queso).

12. Saca las piezas y ponlas a enfriar una hora por lo menos antes de cortarlas o servirlas.
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RECURSOS:-

esde la publicacién de Crust ¢ Crumb, en 1998, han proliferado los recursos para panade-
ros. Gran parte de la informacion aparece en pdginas web y en algunos libros excelentes de
nueva aparicion. Con el aumento de aficionados a la panaderia que intentan producir pan
casero de calidad artesanal, la demanda de ingredientes y herramientas especializados también ha au-
mentado. Las escuelas de cocina estin empezando a atender a esta demanda de informacién actualiza-
da y van poniendo al dia sus programas de estudios. Resulta imposible presentar una lista absoluta-
mente actualizada, de modo que pido disculpas por adelantado si, involuntariamente, he omitido

algiin autor, escuela o referencia en las paginas siguientes.

LIBROS

En Crust & Crumb presenté una lista completa de mis libros favoritos, con comentarios. Desde enton-
ces se han publicado muchos libros nuevos, de modo que la lista no deja de crecer. Para informacién

sobre las publicaciones anteriores, aconsejo consultar la lista de Crust & Crumb.

Recientes publicaciones
Artisan Baking Across America, de Maggie Glezer (Artisan; Nueva York, 2000)

Magnifico y sugerente libro que analiza la revolucién de la panaderia por todo Estados Unidos, con
perfiles, biografias y recetas de algunas de las panaderias mds destacadas.

Bread and Chocolate, de Fran Gage (Sasquatch Books; Seattle, 1999)

Mitad libro de memorias y mitad gran libro de recetas, escrito por un brillante panadero y pastelero
de San Francisco.

Recursos
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RECURSOS

The Bread Bible, de Beth Hensperger (Chronicle Books; San Francisco, 1999)

Bread Made Easy: Master Recipes and Instructions for Beginning Bakers, de Beth Hensperger (Ten Speed Press;
Berkeley, 1999)

Dos excelentes libros nuevos de la prolifica autora de tantos otros libros cldsicos de panaderfa.

The Bread Builders, de Alan Scott y Daniel Wing (Chelsea Green Publishing Co.; White River Junction, Vt.,
1999)

Captura tanto el aspecto roméntico como la base préctica de la elaboracién de pan al horno de lefia,
de la mano del padrino del movimiento, Alan Scott.

Build Your Own Earth Oven, de Kiko Denzer (Hand Print Press; Blodgett, Or., 2000)

Este libro ofrece una alternativa econémica a los hornos de ladrillo y muestra cémo construirse un
horno de arcilla en el patio y cémo hacer pan en él.

No Need to Knead: Handmade Italian Breads in 90 Minutes, de Suzanne Dunaway (Hyperion; Nueva York,
1999)

Dunaway explica de un modo intuitivo la naturaleza de la fermentacién retardada en frio y ofrece sen-
cillas instrucciones y recetas para hacer excelentes panes y focaccias.

The Taste of Bread, de Raymond Calvel, traducido al inglés por Ron Wirtz (Aspen Publishers; Gaithersburg,
Md., 2001) Existe traducci6n al espafiol: El sabor del pan, Montagud Editores, 1994.

Recién traducido del francés, es el libro de panaderia definitivo, obra del maestro de maestros, el pro-
fesor Raymond Calvel.

Ultimate Bread, de Eric Treuille y Ursula Ferrigno (DK Publishing; Nueva York, 1998)

Espléndidas fotografias e interesantes recetas que capturan la emocionante revolucién de la panaderia.

The World Encyclopedia of Bread and Bread Making, de Christine Ingram y Jennie Shapter (Lorenz Books;
Nueva York, 1999)

Repleto de fotografias estupendas e informacién muy ttil sobre panes de todo el mundo.

PAGINAS WEB

Existen muchas més paginas web sobre panaderia y cocina de las que puedo listar en estas péginas, pero

a partir de éstas se puede acceder a muchas otras.

The Artisan, www.home.earthlink.net

Dedicada a la proteccién de la artesania en todos los aspectos de la vida, con una interesante seccién
dedicada a la panaderia.

The Art of Eating, www.artofeating.com

Diario culinario muy bien escrito por Ed Behr, apasionado de la panaderia.



Bakery-Net, www.Bakery-net.com

Version on-line de la revista Modern Baking, disefiada principalmente para panaderos profesionales,
pero también de interés para los grandes aficionados a la panaderia.

Bakery Online, www.Bakeryonline.com

Pégina similar a Bakery-Net, orientada a panaderos profesionales y aficionados, creada por el antiguo
equipo de edicién de la revista Bakery.

The Bread Baker’s List, www.bread-bakers.com

Mas de 5.000 miembros, la mayoria grandes panaderos aficionados, estin apuntados a este grupo de
intercambio de informacién de todo tipo. Es un gran ejemplo de fraternidad de la panaderia.

The Bread Bakers Guild of America, www.bbga.org

En EE. UU,, todo panadero de calidad deberia pertenecer a este extraordinario gremio de panaderia.

Everything About Bread, www.ziva.com

«Todo sobre el pan.» El titulo lo dice todo.

Father Dominic, www.baking-bread.com

Disfruto mucho con los programas de Father Dominic en la PBS, que mejoran a cada temporada
y donde se presenta el pan desde sus rudimentos. Esta pagina web ofrece recetas, informacién sobre
el programa y muchos vinculos.

General Mills, www.generalmills.com

Informacién préctica sobre los productos de Betty Crocker.

The Gluten-Free Pantry, www.glutenfree.com

Es posible hacer un pan estupendo sin harina de trigo. Esta empresa ofrece mezclas de harinas y otros
recursos para celiacos y otras personas sensibles al gluten,

Home Baking Association, www.homebaking.org

Un montén de informacién y vinculos.

International Association of Culinary Professionals (IACP), www.iacp.com

Sin duda la mejor organizacién de profesionales culinarios de cualquier disciplina en la red. Entre sus
miembros hay muchos chefs aficionados y escuelas profesionales de cocina. La pdgina ofrece vinculos
para comunicar con muchos de ellos.

King Arthur Flour, www.kingarthurflour.com

La empresa King Arthur se ha identificado més con el renacimiento del pan en Estados Unidos que
ninguna otra harinera, debido a su inteligente estrategia comercial, la util informacién que da y sus
excelentes harinas. Esta pagina web es un gran complemento a su ya legendario Catalogo del Pana-
dero (Baker’s Catalogue, (800) 827-6836).
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Lesaffre, www.lesaffre.com

Informacién sobre levadura ofrecida por los fabricantes de la levadura instantdnea SAF y Red Star.
(Lesaffre compré recientemente la Red Star, pero esta tltima tiene su pagina propia en www.redstar-
yeast.com.)

Oven Crafters, www.nbn.com/~ovncraft
Pégina de Alan Scott, donde se gest6 la revolucién de los hornos de lefia.

Poilane, www.poilane.fr

Pégina oficial del panadero més famoso del mundo, Lionel Poilane, que incluye algunos textos escri-
tos por él,

Progressive Baker, www.progressivebaker.com

P4gina de informacion de Cargill, una de las mayores empresas alimentarias del mundo y gran pro-
veedora de harina para panaderia. La informacion técnica y las férmulas son de la mayor calidad,
gracias a la participacién de Didier Rosada, instructor jefe del National Baking Center.

The Retailers Bakery Association, www.rbanet.com

Esta organizacion resulta especialmente util para cualquiera que quiera obtener titulacién de pana-
dero profesional. También es un excelente foro para el intercambio de informacién entre panaderos.

San Francisco Baking Institute Newsletter, www.sfbi.com

El SFBI no s6lo ofrece cursos intensivos para panaderos profesionales y aficionados, sino que también
publica un boletin informativo gratuito con abundante informacién técnica y brillantes articulos.

Simple Cooking, www.outlawcook.com

John Thorne, uno de los grandes autores culinarios de Estados Unidos, y su mujer, Matt Lewis
Thorne, firman este boletin informativo de espléndida factura.

Sourdough FAQ, www.nyx.net
Informacién general para los apasionados del sourdough.

Sourdoughs International, www.cyberhighway.net/~sourdo/

El lugar indicado para informarse sobre masas de arranque de todo el mundo. Pdgina gestionada por el
doctor Ed Wood, autor de Classic Sourdoughs: A Home Baker’s Handbook (Ten Speed Press; Berkeley, 2001).

Sur La Table, www.surlatable.com

Tanto su catdlogo como sus tiendas rebosan de todo tipo de dtiles de cocina y de panaderia. En
muchas de sus tiendas también se dan de las mejores clases de cocina de Estados Unidos, impartidas
por chefs y escritores culinarios itinerantes.

The Wheat Foods Council, www.wheatfoods.org
Todo tipo de informaci6n de calidad sobre el trigo, con excelentes graficos.

Williams-Sonoma, www.williams-sonoma.com

Tanto sus tiendas como su catdlogo son muy ttiles para encontrar utensilios de panaderia.



ESCUELAS Y PROGRAMAS DE FORMACION

Muchas facultades han incorporado excelentes programas de cocina y panaderia en los ultimos afios.

Contacta con la més préxima e inférmate de si ofrecen cursos de panaderia. Quizd te sorprendan, Tam-

bién hay decenas de escuelas de cocina que dan cursos impartidos en ocasiones por profesores y escri-

tores culinarios itinerantes. La mayor parte también da clases de panaderia.

ALBACETE

ESCUELA DE PANADERIA DE ALBACETE
Padre Romano, 38, 1.°

02005 ALBACETE

Tel.: 967 211 224 + Fax: 967 211 224

ESCUELA AMADOR CASTILLO

E. H. Bodas de Camacho

C/ Iglesia, 1

02612 Munera (ALBACETE)

Tel.: 967 375 013 - 966 9512 82 » Fax: 967 375014
www.amadorcastillo.com
info@amadorcastillo.com

ALICANTE

ESCUELA DE PANADERIA Y PASTELERIA DE
ALICANTE

Capitan Dema, 30

03007 ALICANTE

Tel.: 965 110 380 - 965 110 399 « Fax: 965284391

BALEARES

ESCUELA DE PANADERIA DE BALEARES
Médico José Darder, 28 A

07008 PALMA DE MALLORCA

Tel.: 971 735 679 « Fax: 971 287 884

BARCELONA

ESCUELA DE PANADERIA FUNDACION GREMIO
DE PANADEROS DE BARCELONA

Pau Claris, 134, 3.2

08009 BARCELONA

Tel.: 932 155 500 = Fax: 932 160 539
www.gremipabcn.com

ESCUELA DE FLEQUERS ANDREU CARRIO
DE BARCELONAY PROVINCIA

Pau Claris, 134, 3.0

08009 BARCELONA

Tel.: 932 159 906 - avalls@arrakis.es

ESCUELA DE PANADERIA DE SABADELL
Ctra. de Barcelona, 208 bis

08205 Sabadell (BARCELONA)

Tel.: 937 123 476 » Fax: 937 123 476

ESCOLA DE FORNERS-PASTISSERS AJUNTAMENT
DE SANT FELIU DE LL.

Plaga de la Vila, 1

08980 Sant Feliu de Llobregat (BARCELONA)

Tel.: 936 850 898 + Fax: 936 854 041

ESCUELA DE PANADERIA DE VILANOVA
ILA GELTRU

Correu, 11

08800 Vilanova y la Geltru (BARCELONA)

CADIZ

ESCUELA DE PANADERIA DE JEREZ DELA
FRONTERA

Luis Pérez, 6

11403 Jerez de la Frontera (CADIZ)

Tel.: 956 181 241 - Fax: 956 344 821

CANTABRIA

CENTRO PROFESIONAL PANADERO COEXPA,S. L.
Paseo del Nifo, 4

39300 Torrelavega (CANTABRIA)

Tel.: 942 805 264 » Fax : 942 805 833

CIUDAD REAL

ESCUELA DE PANADERIA DE CIUDAD REAL
Calle General Rey, 8, bajo

13001 CIUDAD REAL

Tel.: 926 224 149 = Fax; 926 226 250

CORDOBA

CENTRO DE FORMACION PROFESIONAL
DE PANADERIA

Pol. Ind. Amargacena, Calle I, 21

14013 CORDOBA

Tel.: 957 201 411 = Fax: 957 201 400

GRANADA

ESCUELA DE LA ASOCIACION PROFESIONAL
DE INDUSTRIALES PANADEROS
Circunvalacién La Encina, 19, bajo

18015 GRANADA

Tel.: 958 202 023
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GUIPUZCOA

ESCUELA DE PANADERIA DE GUIPUZCOA
Parque Tecnol6gico Migramaén, P.e Miqueletegui, 52
20009 San Sebastian (GUIPUZCOA)

Tel.: 943 309 030 * Fax: 943 309 150

LA CORUNA

ESCUELA DE PANADERIA DE LA CORUNA
Sofia Casanova, 30, bajo

15007 LA CORUNA

Tel.: 981 153 645 « Fax: 981 153 612

LLEIDA

ESCOLA DEL GREMI DE FORNERS DE LES TERRES
DE LLEIDA

Avda. de Madrid, 15, Edif. Arauca, 1.°

25002 LLEIDA

Tel.: 973 267 422 « Fax: 973 273 638

LUGO

ESCUELA DE PANADERIA DE LUGO
Rio Mera, 5

27004 LUGO

Tel.: 982 216 061

MADRID

ESCUELA DE PANADERIA DE MADRID
Raimundo Fernandez Villaverde, 61, 6.° Ida.
28004 MADRID

Tel.: 915 343 982 « Fax: 915 327 267

MALAGA

ESCUELA DE PANADERIA DE MALAGA
Alamos, 42, 2°

29012 MALAGA

Tel.: 952 228 449 » Fax: 952 211 58

MURCIA

ESCUELA DE PANADERIA DE MURCIA
Calle Alfaro, 6, 1.0 Ida.

30001 MURCIA

Tel.: 968 214 086 * Fax: 968 210 488

NAVARRA

ESCUELA DE PANADERIA DE NAVARRA
Pedrol, 1, 1.0

31007 Pamplona (NAVARRA)

Tel.: 948 257 310 » Fax: 948 256 755

ORENSE

ESCUELA DE PANADERIA DE ORENSE
Cardenal Quiroga, 4, entlo.

32003 ORENSE

Tel.: 988 221 096

PALENCIA

FUNDACION CENTRO TECNOLOGICO DE CEREALES
DE CASTILLAY LEON

Avda. Madrid, s/n

Tel.: 979 165 327 « Fax; 979 165 444

34004 PALENCIA

www.cetece.org

formacion@cetece.org

PONTEVEDRA

ESCUELA DE PANADERIA DE PONTEVEDRA
Bajada Principe, s/n (Puesta del Sol)

36202 Vigo (PONTEVEDRA)

Tel.: 986 437 522 » Fax: 986 224 854

SEGOVIA

ESCUELA DE PANADERIA DE SEGOVIA
Infanta Isabel, 13

40001 SEGOVIA

Tel.: 921 461 017 » Fax: 921 461 017

SEVILLA

ESCUELA DE PANADERIA DE SEVILLA

Poligono Industrial El Pino - Parc 31, Calle A-2, Nave 12
41016 SEVILLA

Tel.: 954 511 588 « Fax: 954 511 652

TOLEDO

ESCUELA DE PANADERIA DE TOLEDO/FEDETO
Paseo de Recaredo, 1

45002 TOLEDO

Tel.: 925 228 710 = Fax: 925 211 812

VALENCIA

CENTRO DE FORMACION DE PANADERIA Y
PASTELERIA

Landerer, 1, entlo.

Tel.: 963 833 900 - 933 153 410 » Fax 963 916 475
46003 VALENCIA

VIZCAYA

ESCUELA DE PANADERIA DE VIZCAYA
Poligono Ugaldeguren 1, Pabellon B, nims. 10y 11
48160 Derio (VIZCAYA)

Tel.: 944 545 105 « Fax: 944 545 098



PROVEEDORES DE HARINA

Asociacion de fabricantes de harinas y sémolas
de Espaiia

Ayala, 13

28001 Madrid

Tel.: 915 754 004

http://www.afhse.com/

Directorio de empresas harineras
http://www.kompass.com/kinl/index_norobot.ph
p?Page=/guide/L_3_1_es_Z WW_F_01_PgB 5 _C
_20507

Harinas Guria

31398 Biurrun - Campanas
Navarra

Tel.: 948 360 005 - Fax: 948 360 279
http://www.harinasguria.es/

Harinera Camacho

Enrique Camacho Carrasco, 15
41620 Marchena (Sevilla)

Tel.: 955 846 001 » Fax: 954 843 078
info@harinascamacho.com
http://www.harinascamacho.com/

Harinera castellana

Eusebio Giraldo, 1

47400 Medina del Campo (Valladolid)
Tel.: 983 812 990
www.harineracastellana.es

Harinera de Salvanes

Samuel Baltres, 43

28590 Villarejo de Salvanes (Madrid)
Tel.: 918 744 007 » Fax: 918 742 123

Harineras Villamayor

Zaragoza, 12

22002 Huesca

Tel.: 974 210 606 * Fax: 974 210 335

Lasem alimentacion

Avda. del Valles, 69

08228 Terrassa (Barcelona)

Tel.: 937 861 111 * Fax: 937 310 091

Santa Rita Harinas
Ctra. Perales, Km 52

19141 Loranca de Tajufia (Guadalajara)

Tel.: 949 294 683 = Fax: 949 294 684
info@santaritaharinas.com
http://www.santaritaharinas.com/

T 500 Puratos

Alejandro Goicoechea, s/n, Polig. 1
08960 Sant Just Desvern (Barcelona)
Tel.: 934 802 640 « Fax: 933 729 501
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INDICE

A
Accién del horno 65
Aceite
aerosol de 39
con hierbas 151
peso y volumen 28-29
Acetobacillus 65
Adornos 89
Aerosoles 93
Agua
absorcion en la masa 57
embotellada y del grifo 32-33
en el sistema matemdtico del panadero 41
en las coberturas 89
peso y volumen 28-29
Aiysh 156
Alcaravea, semillas de 89
Almendras
lambropsomo 111
panettone 222-223
stollen 270-272
Almidones
descomposicién en azicares 60, 62-64, 100
gelatinizacién 94-95, 97, 100-101
restantes en la miga 100
Almidones céreos 94-95

Amasado. Véase Mezclado
American Institute of Baking 8
Amilasa 63, 95
Amy’s Breads 10-11
Anadama, pan 169-171
cédlculos de tiempo 169
térmula 171
historia 169
perfil 169
Apulia 257
Armenio, pan. Véase Lavash
Artisan Bakers 10, 34, 273
Artisan Baking Across America (Glazer) 273, 285
Artfos 108-111
christopsomos 110-111
lambropsomo 111
pan de fiesta griego 108-111
Atwood, Tom 112
Autdlisis 58
Auvergnat (berlina) 79
Avena, copos de 28
Azicar
canela azucarada 172
caramelizacion 95
fermentacién y 60, 62-64
peso v volumen 28
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B
Bacteriana, fermentacién 64-66
Bagels 112-119
célculos de tiempo 112
con huevo 112
con sourdough 112
de agua y al vapor 112, 114
de canela y pasas 116, 119
el agua de Nueva York y los 112
férmula 116
harina para los 114
historia 112
jarabe de malta para los 114
métodos de coccién 115
modelado 117
perfil 112
Bagels de canela y pasas 116, 119
Baguettes 74, 120-121, 161-165, 193-196
con poolish 120-121
modelado 163
pain a l'ancienne 161-165
pan francés 193-196
Baguettes con poolish 120-121
célculos de tiempo 120
férmula 121
origen 120
perfil 120
Bannetons 12, 22, 34-36
Barbari 156
Barm 229-231
almacenaje 230
cultivo para el 229
férmula 229
peso y volumen del 231
renovacion del 230
Véase también Masas de arranque
Batard (torpedo) 69-70, 73
Beard, James 10
Behr, Ed 24, 286
Bennett Valley Bread and Pastry 273-277
Berlina. Véase Auvergnat
Better for Bread, harina 30
Bianco, Chris 251

Bicarbonato sédico. Véase Levadura quimica
Biévres (Francia) 18, 23, 256
Biga
definicion 104
férmula 107
peso y volumen del 28
poolish 0 52-53, 104, 106
uso del 53
Bob’s Red Mill 30
Bola (forma). Véase Boule
Boleado 69. Véase también Moldeado
Bollo dulce portugués 122-125
cilculo de tiempo 122
férmula 126
perfil 122
Bollos 122, 126, 129-132, 216, 263
para hamburguesas o perritos calientes 216-220
Bollos de canela 129-132
célculos de tiempo 129
cobertura blanca para los 132
férmula 130
moldeado 131
perfil 129
Bollos Kaiser 126-128
célculos de tiempo 126
formula 128
modelado 126
perfil 126
Boule (bola) 69-72
Bread Bakers Guild of America 7, 9, 11, 275, 287, 290
Brioche 262-267
a téte 134, 263, 265
célculos de tiempo 262
de clase media 266
del pobre 267
del rico 264
férmulas 264, 266-267
historia 262-263
la mantequilla en el 262
perfil 263
Brioche de clase media 266
Brioche del pobre 262, 267
Brioche del rico 263-266




Brody, Lora 88

Brooklyn (Nueva York) 14
Brother Juniper’s Bakery 273
Brulé, pan de fiesta 225
Bruno Bakery 14

Bruschetta 265

Bulkies. Véase Bollos Kaiser
Burban, Bernard 15

C
Cacao 246
California Culinary Academy 24
Calvel, Raymond 9, 21, 68, 166
Cémaras de fermentacién 87-88
Canela azucarada 172
Caramelizacion 95
Caramelo
cobertura de 129, 131-132
color 205, 245
Carbonato/bicarbonato amdnico 65
Casatiello 133-136
calculos de tiempo 133
férmula 136
perfil 133
Cebolla
asada y queso asiago, miche con 281-283
caramelizada y hierbas, ciabatta con 156
pan deli neoyorquino 242
Centre Technologique Ferrandi 15, 17
Challah 137-138
célculos de tiempo 137
férmula 138
historia 137
perfil 137
variaciones 137
Chanterelles 23
Chin, Philippe 24, 225
Christopsomos 110-111
Ciabatta 139-146
célculos de tiempo 139
con cebolla caramelizada y hierbas 146
con queso (al formaggio) 146
con setas 145

formulas 143-144

historia 139

método de estirado y plegado 142
moldeado 142

perfil 139

version con biga 144

versién con poolish 140

Ciabatta con cebolla caramelizada y hierbas 146

Ciabatta con setas 145

Clasificacién del pan, sistemas de 45-47

Cobertura fondant 132

Cobertura holandesa 89, 192

Coberturas 89, 129, 132, 147, 155, 202, 261
de caramelo 129
fondant 132

Coccién a la piedra 91-94

Coccion al horno de lena 18-19, 273, 277, 288

«Coccion europea» 276
Color 31,62-64, 95
Comer 100-101
Concursos 10-12, 14, 91
Conservacion
de la harina integral de trigo 32
de la levadura 32, 60-61
del barm 230
del pan 99-100
del sourdough 66

Copa del Mundo de la Panaderia 10, 34, 64, 120, 273

Corona. Véase Couronne

Corriher, Shirley 65, 94

Cortado. Véase Marcado

Corteza 62, 64-65, 91-92, 95-96, 100-101
Couches 34, 37-38

Couronne (corona) 75

Cousin, Michel 17

Cultivo de levaduras 66

Curtis, Stephanie 15, 20

D

Dali, Salvador 17

Decker, Tim y Crystal 273-277
Desgasificacion 48, 66-68
Diastasa 63, 114
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DiCroce, Peter 24

Didxido de carbono
fermentacién quimica y 65
levadura y 66

Division 48, 69

Doble tamizado, Véase Harina patente

Dow, Lynn y Jim 275, 277

Dresde 268

Ductilidad 69-70

Dupree, Toy 11

E

Elasticidad 69-70

Enfriado 97

Envoltorios para la conservacién 99

Enzimas 25, 53, 62-64

Epi (pan en espiga) 76

Escuelas 289-290

Espiga, pan en. Véase Epi

Espiral de canela 172

Esponja. Véanse también Poolish, Masas de arranque
definicion 53-54
bésica 53

Esponjosidad de la miga 66

F
«Factor de lealtad» 14, 239
Fases de la elaboracion del pan
presentacion 48-49
fase 1: mise en place 49-51
fase 2: mezclado 51-58
fase 3: fermentacién primaria 59-66
fase 4: deshinchado (desgasificacién) 66-68
fase 5: division 68-69
fase 6: boleado 68-69
fase 7: reposo 68-70
fase 8: moldeado 70-86
fase 9: fermentacién secundaria 87-89
fase 10: horneado 90-96
fase 11: enfriado 97
fase 12: almacenamiento y consumo 99-101
Fendu (pan rasgado) 77
Fenster, Ellen 137

Fermentacién, tipos de 65. Véase también Levadura
Fermentacién (primaria) 59-66
bacteriana 64-66
con levadura comercial 60-61
duracion de la 60, 62, 68
en los panes de sourdough 64-66
la importancia dela 11, 59
los enzimas y la 62-64
requisitos para la 59-60
retardada 21, 25, 161
temperaturas 40, 59-60
Véanse también Prefermentos, Fermentacién
secundaria
Fermentacién intermedia. Véase Reposo
Fermentacién quimica 46, 65
Fermentacion secundaria 87-89
fermentacion intermedia 68
funcién de la 87
inicio de la 68, 87
materiales para la 34-38, 87-88
momento idéneo 87-88
temperaturas 40, 87-88
Field, Carol 133
Fiesta, pan de
brulé 225
con nueces y ardndanos 177-180
griego 108-111
moldeado de trenzas 84
panettone 221-225
stollen 268-272
Fiestas 108, 137, 156, 221
Filadelfia 24, 114-115, 225
Final de la coccién 96
Fiori di Sicilia 222
Focaccia 147-155
aceite de hierbas parala 151
calculos de tiempo 147
coberturas 155
con pasas 149
con poolish 152-153
estilo pizza 154
féormulas 151-152
mds crujiente 149



moldeado 150
pain a ancienne 161
perfil 147
pizza y 147
Focaccia con poolish 147, 152
Forestville (California) 132
Foérmulas, Véanse Sistema matemadtico del panadero
y cada tipo de pan
Fougasse (pan de escalera) 78
Francesina 202
Fruta seca o confitada
christopsomos 110-111
lambropsomo 111
panettone 221
stollen 268

G
Ganachaud, Bernard 9, 20, 120
Gelatinizacion 94-97, 100-101, 115
Giusto, Keith 233
Glezer, Maggie 273, 285
Glucosa 63, 95
Glutationa 62
Gluten
desarrollo 57-58
ductilidad y elasticidad 69-71
en la harina 29-31, 57-38
Gold Medal 30
Golpe de horno 12, 87
Gosselin, Philippe 20-21, 23-25, 60, 64, 120, 161
Gremios 2, 4
Grefia 91
Grigne 8,11-12,91
Grissini 202

H
Harina. Véase también cada tipo
blanqueada y sin blanquear 30-31
color y textura 31
donde conseguirla 30
en el sistema matemdtico del panadero 40-41,
44-45
europea 29-30

gluten y 29-31, 57-58
patente y clara 30
peso y volumen 27-29
seleccion 30
tipos 29-32
Harina blanca de centeno 204
Harina clara 29-30
Harina de cebada malteada 63-64
Harina de centeno 204, 245-246, 248
Harina de maiz
pan Anadama 169
pan de maiz 181
pan deli 242
peso y volumen de la 28
Harina de trigo duro 114, 259
Harina integral de trigo
conservacion 32
peso y volumen 28
Harina King Arthur 30, 114, 194, 200, 282
Harina oscura de centeno
Harina patente 29-30
Harina pumpernickel 204
Harina rica en gluten 31, 114
Harina sin blanquear
peso y volumen 28
valor de la 30-31
Hartshorn 65
Healdsburg (California) 17
Hierbas
aceite de 146
ciabatta con cebolla caramelizada y en los panes
con sourdough 234
Hoagie. Véase Pistolet
Horneado 90-96
a la piedra 91-94
célculo de la coccién 96
el vapor durante el 91-94
marcado del pan antes del 90-91
reacciones durante el 94-96
rotacion de los panes durante el 94
Horno
carga del 91-93
de lena 18-19, 273, 277, 288
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importancia del 11

preparacion para la coccion a la piedra 91-94

variaciones 40
Hotel Ritz 15, 17, 263
Huevo

en cobertura 89

peso y volumen de los 28

I
Injera 156

]
James Beard
Concurso Nacional de Panaderia 10-12, 14
Fundaci6n 10, 14
James Beard House 10, 14
premios 10
Jan de Plonia 112
Jarabe de cebada. Véase Jarabe de malta
Jarabe de maiz 28
Jarabe de malta 114
Johnson & Wales University 1, 24, 48, 122
Jones, Judith y Evan 169
Judaismo 137

K

Kansas State University 290
Kesret 156

Khobz/khoubiz 156

L
L’Autre Boulangerie 15, 17
La Cloche Covered Baker 93
Lactobacillus 65
Lambropsomo 111
Lames 90-91
Lauer, Heinz 270
Lavash 156-158
cilculo de tiempo 156
férmula 159
perfil 156
Leche
masa con 216

peso y volumen 28-29
Levadura

conservacion 32, 61

en el sistema matemético del panadero 44

fermentacién 60-66

peso y volumen 28

salvaje 64-66

tipos de 32, 60-61

uso reducido de la 32, 53, 62
Levadura en crema 61
Levadura quimica

peso y volumen de la 28
uso de la 65

Levain levure. Véanse Esponja, Masas de arranque

Libros 1-2, 285-286
Limpa. Véase Pan sueco
Lotus Bakery 275, 277

M
Mahleb 108
Malgieri, Nick 10, 290
Malta diastdsica 64, 114
Manhattan (Kansas) 8, 290
Mankoush 156
Mannaeesh 156
Mantequilla
en el brioche 262
peso y volumen de la 28
Miquinas de hacer pan 33, 54
Marcado
Marcado 90-91
Margarina 28
Maria Antonieta 2, 262-263
Masa. Véase también cada fase
combinacién de diferentes masas 226
ductilidad de la 69-70
elasticidad de la 69-70
para tartas 263
retardar la 11, 40, 60
tolerancia de la 69-70
Masa indirecta 45-46, 51
Masas de arranque. Véase también Barm
cultivo 66



de centeno 246, 248
refrigeracién o congelacion 66
sistemas para la creacién de 226-227
Masas directas 45, 51
Masas enriquecidas 45-46, 60, 92
Masas estandar 45-46
Masas no grasas 45-47
Masas ricas 45-46
Masas rigidas 45-46
Masas sin levadura 45
Mastic 108
Material 33-40
hornos 11, 39
La Cloche Covered Baker 94
lista de 50
mdaquinas de pan 33, 54
mezcladoras eléctricas 33, 54-55
para el moldeado y la fermentacién secundaria
34-36
pergamino y Silpat 38
piedras de hornear 39
robots de cocina 33, 55
termémetros 33-34
McGee, Harold 62, 65
Media luna. Véase Tabatiére.
Medidas 27-29, 50-51. Véase también Sistema mate-
matico del panadero
Melaza
pan Anadama 169
pan sueco (limpa) 175
peso y volumen 28
Mella 156
Método de fermentacion mixta 46
Método de masa directa. Véase Masas directas
Mezclado 51-58
a mano (amasado) 33, 54, 56
a maquina 33, 54-55
desarrollo del gluten y 57-58
distribucién de ingredientes 57
inicio de la fermentacién y 58
métodos 56-57
objetivos del 51, 54, 56-58
Mezcladoras Kenwood 54

Mezcladoras KitchenAid 54-55
Mezcladoras Magic Mill 33, 54, 237, 281
Mezcladoras Rival 54
Miche al estilo Poilane 235-236, 277, 288
célculos de tiempo 235
férmula 237
perfil 235
Miche con cebolla asada y queso asiago 281-283
cilculos de tiempo 281
férmula 282
perfil 281
Miches 12,17-19
Miel 28
Miga 66-68, 101
Milén 221
Mise en place 48-51
lista de material 50
claves de la 50-51
Moldeado 71-86. Véase también Boleado
auvergnat (berlina) 79
bagels 117
baguette 74
batard (torpedo) 73
bollos de canela y sticky buns 131
boule (bola) 72
brioches a téte 265
christopsomos 111
ciabatta 142
couronne (corona) 75
épi (pan en espiga) y otros cortes a tijera 76
fendu (pan rasgado) 77
focaccia 150
fougasse (pan en escalera) 78
material para el 34-38, 71
nudos 82
ojos de buey o espirales 206
pain de campagne 166
palitos 202
pan de molde 81
pan médrmol de centeno 206
panecillos de malla 82
panecillos de mesa 82
pistolet (torpedo o panecillo largo) 80
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pizza 253 popularidad del 9

pretzels 80 variedades 24
stollen 271 Pain de campagne 166-168
tabatiére (media luna) 79 cilculos de tiempo 166
trenzas 83-86 formula 168
Moldes 70-71 modelado 166
Muffins al estilo inglés 159-160 perfil 166
apertura 159 Pain de mie. Véase Pullman
calculos de tiempo Pain Poildne 21, 23, 235, 238
férmula 159 Pain rustique 139, 161, 157
perfil 159 Pains parisiens 70
Myers, Jill 161 Palas 92
Palitos de pan 202
N Pammarino 184
Nipoles 251 Pan blanco
National Baking Center 290 cdlculo de tiempos 216
Neutralizacion 65 formulas 43, 204, 218-220
New Haven (Connecticut) 256 nombres 216
Nudos 82 perfil 216
Nueces Pan con sourdough 100 % de centeno 248-250
christopsomos 110-111 calculos de tiempo 248
en los panes con sourdough 234 férmula 250
pan de canela con pasas y nueces 172-174 perfil 248
pan de fiesta con nueces y arandanos 177-179 Pan de canela con pasas y nueces 172-172
Nueva York 112, 114-115, 251 célculos de tiempo 172
formulal74
0 perfil 172
«Qjos de buey», panes en 206 Pan de centeno
Olimpiadas del pan. Véase Copa del Mundo de la blanco 204
Panaderia con pipas 239-241
Osmotolerante, levadura 61 con semillas de alcaravea 204-205, 242-243, 248
de coctel 245
P deli 203, 242
Pain a 'ancienne 161-164 marmol 203-206
calculos de tiempo 161 masa de arranque de centeno 245
de la Gosselin Boulangerie 20 meteil 233
diferencias con otros panes 20-21, 60 mezclado 204
focaccia 161 negro 204
formula 163 pan con sourdough 100 % de centeno 248-250
marcado 161 pan deli neoyorquino 242-244
modelado de las baguettes 163 pan pumpernickel 245-247
perfil 161 seigle 233
pizza 164 sueco (limpa) 175-176
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Pan de centeno claro 204-205
Pan de centeno con pipas 239-241
calculos de tiempo 239
formula 241
perfil 239
Pan de centeno de céctel 245
Pan de escalera. Véase Fougasse
Pan de espelta 249
Pan de fiesta con nueces y ardndanos 177-180
calculos de tiempo 177
férmula 179
perfil 177
Pan de fiesta griego
Pan de maiz 181-183
cdlculos de tiempo 181
térmula 182
perfil 181
Pan de molde 81
Pan de sourdough bésico 232-234
calculos de tiempo 232
férmula 233
pertil 232
Pan de trigo ligero 187-188
célculos de tiempo 187
formula 188
perfil 187
Pan de Viena 189-192
calculos de tiempo 189
formula 190
perfil 189
Pan deli de maiz 242
Pan deli neoyorquino 242-244
calculos de tiempo 242
formula 244
perfil 242
Pan francés 193-196
cdlculos de tiempo 193
corteza 66
férmulal96
harina 193
método 60, 63
perfil 193
Pan hawaiano. Véase Bollo dulce portugués

Pan integral de trigo 197-199
célculo de tiempos 197
férmula 199
perfil 197

Pan italiano 200-202
calculos de tiempo 200
formula 201
mds crujiente 200
perfil 200

Pan marmol de centeno 203-206
calculos de tiempo 203
formula 205
moldeado 206
perfil 203

Pan multicereales extraordinaire 207-209
calculo de tiempo 207
formula 209
perfil 207

Pan negro de centeno 204-206

Pan pumpernickel 245-247
cilculos de tiempo 245
férmula 247
perfil 245
versiones 245

Pan rasgado. Véase Fendu

Pan toscano 210-211
calculos de tiempo 210
formula 211
perfil 210

Panaderos, tipos de 8-9

Pane siciliano 212-215
calculos de tiempo 212
claves del 24
formula 214
introduccién del 23
perfil 212

Panecillos
bollos Kaiser 126-128
de malla 82
de mesa 82
nudos 82
petites brioches a téte 134, 263
torpedo 73
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Panecillos de mesa 82
Panecillos de Viena. Véase Bollos Kaiser
Panecillos en malla 82
Panes con levadura comercial 45-46
Panes de fermentacién natural 45-46
Panes de fiesta 108-111, 268
Panes en espiral 206
Panes laminados 47
Panes planos 160
Panes risticos 45-46
Panettone 221-225
cilculos de tiempo 221
férmula 223
historia 221
panes de fiesta a partir del 221
papel de hornear 222
perfil 221
preparacién de moldes 224
Paris 8, 10-11, 18-19, 21, 23, 34, 74, 120, 161, 235, 263,
277
Pasas
bagels de canelay 119
christopsomos 110-111
focaccia 149
lambropsomo 111
pan de canela con nueces y 172-174
panettone 221-225
peso y volumen 28
stollen 268-272
troncos dulces 129
Patata
en panes con sourdough 234
pan de patata y romero 184
pugliese 259
torpedos de patata, queso cheddar y cebollino
278-280
Pite fermentée
definicién 52
férmula 105
peso y volumen 28
uso 52-53, 104-105
Pentosano, resinas de 205
Pepé, Frank 256

Pergamino 38
Peso Total de Harina (PTH) 41, 42, 44
Pesos 27-29, 50-51. Véase también Sistema matemad-
tico del panadero
Peter Kump’s New York Cooking School 10
Petites brioches a téte 263-267
Philippe on Locust 225
Phoenix (Arizona) 251
Pide/Pideh 156
Piedras para horno 39, 92
Pirsig, Robert 8
Pistolet (panecillo largo o torpedo) 80
Pita, pan 156
Pizza
coberturas 256
consejos 256
focaccia al estilo 154
focaccia y 147
harina para 253
moldeado 253
napolitana 251-256
pain a lancienne 161-162, 164
pane siciliano 212
variaciones 251
Pizzeria Bianco 251
Poiléne, Lionel 17-19, 23, 59, 235-236, 277, 288
Poilane, Max 18, 23
Ponsford, Craig 34, 38, 239, 273
Poolish
bigay 52-53, 104, 106-107
definicién 53
formula 106
peso y volumen 28
uso 53, 104, 106
Porcentaje Total de la Férmula (PT) 41
Portland (Oregén) 7
Prefermentos 52-54, 64, 104-107. Véanse también
Biga, Pate fermentée, Poolish, Soaker, Esponja
consideracién de la harina para el cdlculo del PTH 44
férmulas 105-107
funcién 51-52, 64, 104
sustitucién de 104
tipos 52-54




Pretzels 80
Programas de formacién 289-290
Proteinas, coagulacién y tostado de 96, 101
Providence (Rhode Island) 1, 13, 251
Prueba de la membrana 58-59
Pugliese 257-261

calculos de tiempo 257

ciabatta y 257

férmula 260

perfil 257
Pullman, pan blanco

cobertura 44

férmula 42-44
Pulverizador de aceite 39

Q

Queso
casatiello 133-135
ciabatta con 146
en los panes con sourdough 234
miche con cebolla asada y queso asiago 281-283
para pizza 256
torpedos de patata, queso cheddar y cebollino
278-280

R

Reaccion de Maillard 95
Recursos en Internet 286-289
Reposo 69-70

Robots de cocina 33, 55
Rockport (Massachusetts) 108
Romero 151, 184, 227
Rosada, Didier 288

Rosh Hashanah 137

S
Sabor
capas de 7-8, 100
desarrollo del 100-101
los enzimas y el 24, 62
temperatura y 97
zonas del paladar 100
Saccharomyces cerevisiae 60, 66

Saccharomyces exiguus 60, 66
SAF Gold 61
Sal
en el sistema matemético del panadero 40-41
peso y volumen 28
tipos 28
Salami
casatiello 133-136
Salsa de berenjena ahumada 261
San Francisco
pan sourdough 65
panaderias 8
San Francisco Baking Institute 290
Santa Rosa (California) 14, 273, 275, 277
Scherber, Amy 11-12
Scott, Alan 273, 288
Sebastopol (California) 275
Semillas para decorar 89
Sémola de trigo duro 212
Semolina 212
Settepani, Biagio 14
Seven Stars Bakery 13, 35
Silpat 38-39
Sistema matemdtico del panadero 40-45
Soaker 53
Sonoma (California) 1, 7, 10, 34, 275, 277
Sourdough, pan de
bagels 112
bésico 232-234
fermentacién en el 229
levadura comercial en el 233
miche estilo Poilane 235-238
pan con sourdough 100 % de centeno 248-250
pan de centeno con pipas 239-241
pan deli neoyorquino 242-244
pan pumpernickel 245-247
variaciones en ingredientes y métodos para el
233-234
Véanse también Barm, Masas de arranque
Steingarten, Jeffrey 24, 251
Sticky buns 129-132
calculos de tiempo 129
férmula 130
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glaseado para 132
modelado 131
perfil 129
Stirato 139, 161, 257
Stollen 268-272
cdlculos de tiempo 268
férmula 272
historia 268
moldeado 271
panes de fiesta a partir del 268
perfil 268
Stromboli 147
Struan 207
Sulfato de aluminio y sodio 65
Summer Loaf Festival 7, 25

T

Tabatiére (media luna) 79
Tassajara Bakery 8
Termémetros 33-34

The Art of Eating 24, 286
The Baker’s Catalogue 2, 38
The Book and the Cook 24

The Book of Bread (Jones and Jones) 169

The Grainaissance Fair 7
The Italian Baker (Field) 133
Thorne, John 25, 288

Thorne, Matt Lewis 288
Tijeras 76
Tolerancia 69-70
Torpedo, forma de. Véase Bétard
Torpedos de patata, queso cheddar y cebollino 278-
280
cdlculos de tiempo 278
férmula 280
perfil 278
Trenzas 83-86
Trigo. Véanse también Harina, Harina integral de
trigo
gluten en el 29, 57-58
granos de 29
tipos de 212, 235
Tsoureki. Véase Lambropsomo

U
Umami 8, 100

v

Vandergeest, Michael 225
Vapor 91-94

Vassilopita 108

Village Bakery

Vinagre como cobertura 89
Vogue 24, 251




El aprendiz de
ANADERO

Cofundador de la legendaria panaderia Brother Juniper’s
Bakery, autor de libros de referencia y reconocido profesor en
la academia culinaria mas grande del mundo, Peter Reinhart
ha liderado el movimiento a favor del pan artesanal en Estados
Unidos durante mas de quince anos. Sin embargo, no satisfecho
con las técnicas tradicionales, continua refinando sus recetas
y técnicas en una busqueda incansable del pan perfecto.

En esta obra, Peter Reinhart comparte con sus alumnos sus
tltimos hallazgos en la elaboracion de pan después de realizar

trabajos de investigacion en diversas boulangeries de prestigio
en Francia y del tiempo dedicado a la cocina en la escuela

culinaria.

El libro incluye cincuenta recetas de panes clasicos
como la ciabatta ristica, el pan de campo, los bagel
neoyorquinos y, como colofén, el pan a la antigua.
Por el camino, ¢l autor revela curiosidades cientificas
tecnoldgicas e historicas en una obra maestra
completamente accesible para todos los publicos,
tanto aficionados como expertos.

ISBN: 84

36 €
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