	PAN CASERO

	Ingredientes Para 3 Panes de 20 cm X 10 cm

Ingredientes 

1 ½ Kilo de harina integral

30 grs de levadura seca

75 cl de agua mineral tibia

1 cucharada de sal

2 cucharadas de aceite

PREPARACION:  Disponer la levadura y el agua en un bol y remueva hasta disolverla. Deje la mezcla en un lugar caliente hasta que esté espumosa (alrededor de 20 minutos).

Disponga la mitad de la harina y la sal en un bol, agregue la levadura y remueva a fondo con una cuchara de madera. Incorpore la harina restante. Sobre la superficie de trabajo enharinada, vuelque la pasta y amásela unos 5 minutos. Cúbrala con un repasador y déjela subir en un lugar caliente hasta que duplique su volumen (alrededor de 1 hora o más). Para verificar si ya está lista, oprima con la punta de un dedo: si deja una huella, ha subido lo suficiente. Divida la masa en tres trozos y amásela un poco más. Luego dé forma de panes cilíndricos. Dispóngalos en una placa enharinada y glasee su superficie con un poco de aceite.

Deje subir los panes en un lugar caliente durante 1 hora o hasta que hayan duplicado su volumen. Cocínelos en horno precalentado a fuego máximo de 30 a 45 minutos, hasta que estén dorados.

                                            Buen provecho y a comer..........
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