a de BlIeIIaS NllE\laS . Verterelliquido en un tazén eiragregandola

harinablanca, (anadir /3 de la taza poco a poco

mientras se vaincorporando alamasa toda la
tazay hasta que todo quede bien mezclado).
5

Agregar la harina integral (1/3 de taza poco a poco hasta

que lamasa comience a desprenderse de los lados del
tazon - ir anadiéndole més harina sila masa la necesita).
6.

Ir amansando utilizando las manos hasta que lamasa

. quede ligeramente pegajosa (si esta demasiado pegajosa,
Ingredlentes (rinde para 4 bollitos de pan) ir gradualmente agregandole méas harina).

Cortary dividir lamasa en 4 para formar los bollos para el
7/8 de taza con aguatibia pan. Colocar los bollitos en recipientes con un poco de aceite.
Isobre de levadura seca . Cubrirlos con unatoallay colocarlos en un lugar calido hasta

6 cucharadas de miel que la masa aumente el doble de su tamario (de 1a2 horas).
1%z cucharadas de aceite 9.  Precalentar el hornoa temperaturas de 325 a 335.
¥z cucharadita de sal . Espolvorear con harinala bandeja para hornear pan. Colocar
Itaza de harina blanca de trigo los bollitos de masa en la bandeja y presionarlos con la palma
1 2/3 de tazas de harina integral de lamano hasta lograr tener % de pulgada de grosor.
. . Utilizar un cuchillo engrasado con mantequillay
Instrucciones hacer cortes profundos en forma de cruzsobre los
bollitos de pan. (Si olvida hacer los cortes en cruz antes

Unir en una taza de medir, el agua, la levadura de hornearlos, jEVITE cortarlos después de horneados!)

ylamiel hasta que lalevadura se disuelva. . Hornear de 12 a 14 minutos, (ijNo hornearlos demasiado!

Dejar reposar de 5 a 10 minutos Esmejor que el pan quede suave y esponjoso).

hasta que lalevadura se active. . Dejar enfriar completamente en una porta bandejas,

Anadir el aceite y lasal. luego guardar el pan en bolsas selladas para congelar.




