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El pan en la cocina

El pan y la cocina, un binomio que a veces resulta tan dificil de conjugar, cuando en
realidad hay pocas cosas que hablen mejor de la calidad y el compromiso de un
restaurante que un cesto de buen pan, ya sea hecho en la casa o comprado.

Como panadero casero, cuando me pongo a hacer pan el sentido del desafio y la aventura
lo envuelve todo, como en la época dorada de los descubrimientos, o en los viajes mas
miticos. En esto, comparto con el cocinero que quiere hacer sus primeros panes la
sensacion de estar pisando un terreno desconocido, nuevo, una terra incégnita. Como un
explorador, tengo que echar mano de todo el valor y los recursos, imaginarme a
Amundsen pisando por primera vez el Polo Sur o Hilary poniendo un pie detras del otro
camino de la cima del Everest, un lugar en el que ningin humano habia estado antes. Es
conocida la anécdota (posiblemente apocrifa) del anuncio de reclutamiento del barco
Endurance, capitaneado por Shakleton en la edad dorada de la exploracién de la
Antartida, que aparecio6 en un diario en 1901.

“Se buscan hombres para peligroso viaje. Salario

reducido. Frio penetrante. Largos meses de completa oscuridad.
Constante peligro. Dudoso regreso sano y salvo. Honor y
reconocimiento en caso de éxito.”

Mi experiencia personal ayudando durante los dltimos afios a pequefios (o no tan
pequenos) restaurantes es que paraddjicamente la panaderia casera (de donde provengo)
se asemeja notablemente a la cocina de un restaurante.

Al igual que en casa, lo que he visto en muchas cocinas es que el cocinero-panadero tiene
que lidiar con unos recursos limitados y adaptarlos; por ejemplo, inventarse una camara
de fermentacion o bien conseguir que su horno sea un buen horno de pan (en mas de un
restaurante he tenido que aplicar trucos caseros para tener un buen vapor que consiga un
desarrollo adecuado y buenas cortezas en un horno disefiado para hacer rodaballos y no
baguettes).

Por otro lado, para el cocinero (como para el panadero casero) el pan no es su ocupacion
principal. Normalmente no se necesitan grandes cantidades de pan, sino una cantidad
razonable para el servicio diario (y tal vez alguna especialidad que pueda ser elaborada en
mayor cantidad y congelada para ir disponiendo de ella a lo largo de la semana). El poder
organizar el trabajo es una gran ventaja, al igual que lo es el hecho de que
(sorprendentemente) en el &mbito del pan los cocineros suelen estar muy abiertos a
sugerencias, a la experimentacion y al aprendizaje. En realidad, no suelen querer ser



panaderos, sino que simplemente quieren hacer un pan que sea singular, Gnico, propio,
como su cocina.

Cambio de la funcion del pan: necesidad frente a placer

En este sentido, tenemos que pensar que, por norma general, el cliente no suele ir a un
restaurante a comer pan (a llenarse la tripa de pan). Por suerte, vivimos en una sociedad
en la que (salvo excepciones) comemos pan por placer. En el &mbito de la restauracién el
“pan del placer” es a menudo la inica manera de entender el pan; su aspecto méas
gastronOmico. Y es precisamente ahi donde el cocinero ensalza el pan, donde busca su
capacidad de seduccion y singularidad. Solamente tenemos que consultar las cifras de
consumo de pan para ver que en el altimo siglo hemos pasado de comer casi 1 kg de pan
por persona y dia, a comer poco mas de 100 g. Por decirlo asi, no “necesitamos” pan; no se
da la necesidad nutricia, sino que lo consumimos por el placer gastron6mico. Y no solo
esto, sino que con nuestro ritmo de consumo ha cambiado también nuestro gusto. En
pleno siglo XXI nos gusta la variedad; comer un dia la chapata otro dia el multisemillas y
al siguiente el pan aleman de centeno (igual que antes nuestra paleta de ingredientes era,
por fuerza, mas limitada; o el vino al que se tenia acceso era muy limitado y de un solo
estilo).

La necesidad frente al placer; lo mucho que ha cambiado nuestra posicién cuando nos
enfrentamos a un trozo de pan (en general de comida). Cuando uno recorre los recetarios
antiguos, esos recetarios forjados en tiempos de escasez donde habia que agudizar el
ingenio, siempre encontramos elaboraciones que subliman el ingrediente modesto o que
echan mano del recurso cercano e insospechado (como las numerosas recetas de gato en
tiempos duros). Sin salir de nuestras fronteras, tenemos el dudoso honor de contar con el
ave mas amenazada de Europa, la pardela balear, que hasta hace bien poco poblaba las
paginas de los recetarios de las islas pitiusas. Alli, al ave en cuestion se le denomina virot.
En el libro Bon profit!, el libro de la cocina ibicienca de Juan Castell6 Guasch, se puede
leer un pasaje esclarecedor que nos da una idea de lo que era la alimentacién de la
subsistencia.

VIROTADA - Guiso de pardelaEn realidad, el nombre virotada se
aplica a la operacién completa de cazar y condimentar los virots,
especie de gaviotas de tamano algo mas pequeio que las corrientes,
que se crian en los acantilados de la Mola (Formentera). La caza es
tarea arriesgada y propia de gente joven y experimentada, ya que se
efectua por la noche, descolgandose con ayuda de cuerdas por las
penas, con el zurrén colgado al hombro, en el que se van metiendo
las aves asi que con una mano las van sacando del nido y las
desnucan con un mordisco. Excusado es decir que los picotazos
abundan, ya que es un animal fuerte y agresivo.



Lo que nos lleva a la reflexion sobre la diferencia entre la mera alimentacion, la nutricién,
y la gastronomia (el arte de cocinar, todo lo que rodea a la mesa; en este sentido siempre
me ha hecho gracia como los franceses cuando dicen manger dan muchas cosas por
supuestas mas all4 de la masticacién). Hoy solemos ir a un restaurante por placer, para ser
seducidos. Antafio, a menudo no hacia falta seduccién: la gente tenia hambre.

Oportunidades para el pan en restauracion

Estamos en un momento dorado y maravilloso para el pan en restauracion. Tanto es asi
que algunos restaurantes utilizan el pan como su atractivo, su gancho, su elemento
diferenciador; desde propuestas informales como Crumb en Madrid o The Loaf en San
Sebastian, hasta lugares galardonados como St John en Londres, que entre otras cosas es
un pequeiio templo del pan.

Hoy en dia, cuando se miran las cartas de restaurantes en lugares distantes entre si, a
veces se tiene una extrana e incomoda sensacion de repeticion, ahi es donde el pan puede
ser un elemento diferenciador que los distinga y les otorgue singularidad (igual que
apostar por la calidad en cualquier otro aspecto de la experiencia gastronémica
ofrecida).En las ultimas décadas el pan ha sufrido un proceso de desacralizacion (se
consume mucho menos pan, se respeta mucho menos el pan, se banaliza el pan, se
censura el pan); el pan ha dejado de ser «el pan nuestro de cada dia». Sin embargo, el pan
sigue conservando un poder de fascinacion Gnico, mayor que casi ningan otro alimento;
baste pensar en la importancia del pan en el subconsciente colectivo en nuestra cultura o
apelar a la sensacion subjetiva y personalisima del aroma y la corteza del pan en los

primeros recuerdos de nuestra infancia.

Creo firmemente que el pan tiene un gran poder de seduccion, de atraccion, debido a su
largo camino en nuestra cultura, pero también gracias al trabajo nuevo, a las nuevas
opciones que nos dan las modernas tecnologias y a la diversificacion de los gustos. El
nuevo y el viejo pan tienen su lugar, mas que nunca, en las cocinas de los cocineros
armados de valor y sin miedo al desafio. Es tiempo de seguir haciendo pan, sin inventar la
rueda, repitiendo gestos milenarios, con la conciencia de que los gustos han cambiado y
posiblemente también el papel y el lugar del pan (lo cual no tiene por qué ser una cosa
mala). Tenemos los medios, los ingredientes y el conocimiento; apliquémoslos.

Iban Yarza, julio de 2016



Pan de agua

Este pan de gran alveolatura y miga brillante est4 especialmente pensado para
restauracion; se trata de un pan jugoso, facil, con buena conservacién y que tostado se
convierte en una golosina con la que agasajar a los comensales.

Tener en la paleta de elaboraciones un pan de alta hidratacion con una miga abierta y una
corteza extracrujiente es sin duda muy deseable, pero a menudo el temor a las masas de
alta hidratacion echa para atras a quienes no estan muy versados en las masas; con un par
de pautas, todo sera coser y cantar. Por lo demas, esta receta no presenta mayores
complicaciones: no hay masas madre ni nada que eche para atras al panadero neéfito. Es
una masa directa cuyo resultado es ligeramente dulzén y jugosisimo.

Las pequenas amasadoras que suele haber en los restaurantes suelen ser en realidad
batidoras planetarias, y su fuerte no es precisamente el desarrollo del gluten en masas
muy hidratadas; normalmente les cuesta competir con la eficiencia de una amasadora de
rabo de cerdo o con la mayor capacidad de oxigenar la masa de la amasadora de brazos,
que obtiene grandes resultados en masas muy hidratadas. Sin embargo, las pequenas
batidoras (el pan de la imagen esté elaborado con una Sammic BE-10) disponen de un
arma secreta: dependiendo del tipo de masa se puede cambiar el accesorio que entra en
contacto con la masa. Y es ahi donde est4 el quid de la cuestion; con el gancho amasador,



cuando la hidratacion sube mucho, a la batidora le suele costar que la masa coja cuerpo.
La solucion es tan sencilla como poner la paleta mezcladora y aumentar algo la velocidad
del amasado: esto oxigenara algo mas la masa y reforzara el gluten. Con el uso de una
harina de fuerza de buena calidad y un poco de método, el resultado esta garantizado. Por
ultimo, manipular la masa con sémola de trigo duro antes de la coccién le aporta un
dulzor fantastico, una nota a maiz tostado y un aspecto absolutamente apetitoso.

Masa

Harina de gran fuerza (W300 — 400) 1000 g

Agua 900 — 1000 g (750 g a temperatura ambiente y otros 200-250 g de nevera)
Sal22 g

Levadura 5 g (1,7 g si es de la seca)

Para manipular
Aceite y sémola fina de trigo duro (puede ser la de rebozar pescado).

Poner en la cubeta la harina y 750 g de agua (el resto lo reservaremos para cuando la masa
ya haya cogido cuerpo). Amasar durante 2 minutos a velocidad 1, simplemente para
mezclar bien los ingredientes. Pasar a velocidad 3 y amasar 10 minutos.

Amasar 10 minutos en velocidad 2. A lo largo de estos 10 minutos, anadir poco a poco el
agua restante, hasta completar 900 — 1000 g de agua; dependiendo de la absorcion y
fuerza de la harina se podré afiadir méas agua (el pan de la foto tiene una hidratacion del
100 %, 1 kg de harina por un 1 kg de agua).

Amasar 10 minutos en velocidad 5, al final de este paso incorporar la sal y la levadura.
Amasar 20 minutos a velocidad 5. Normalmente, antes de acabar este paso la masa suele
despegarse de la cubeta y hacer un ruido caracteristico al golpear la cubeta en cada giro.
La masa esta casi lista. Amasar otros 5 — 10 minutos a velocidad 5 si fuera necesario, hasta
notar que la masa tiene una buena correa, un buen musculo.

Pasarlo a una cubeta rectangular ligeramente aceitada. Para estas cantidades, una
Gastronorm V2 de 6,5 litros es ideal. Al poner la masa en la cubeta, apenas pasara de un
litro de volumen, pero no entrara al horno hasta que no pase de los 4 litros.

Fermentar sobre 24° C durante unas 5 — 5 ¥2 horas. Pasada la 12 hora de fermentacion,
dar un pliegue a la masa para que coja cuerpo (se puede repetir el pliegue méas adelante si
a la masa le falta musculo).

Espolvorear la superficie de trabajo con mucha sémola fina; volcar la masa dando la vuelta
a la cubeta, espolvorear con méas sémola y cortar largas chapatas con una rasqueta
metalica. Con mucha delicadeza, pasarlas a una hoja de papel de hornear.

10. Cocer en un horno a 250° C con vapor durante 10 minutos. Después, quitar el vapor,
abrir el tiro y bajar a 200° C y cocer otros 30 minutos, hasta que haya una buena corteza.
Dejar enfriar antes de cortar. En este punto se puede congelar en bolsas herméticas,
evitando que el congelador las seque. Para regenerarlas, meterlas en la tostadora o
salamandra.



Brioche de garrapinadas

Soy un panadero casero, mis dominios son la encimera de la cocina y el viejo horno de
casa. No obstante, con el tiempo he tenido la oportunidad de hacer pan en obradores de
distinto tamafio y ultimamente suelo colaborar con restaurantes y pequefias panaderias
interesadas en hacer buen pan. La mayoria de pequenias amasadoras de casa tienen una
capacidad mintscula (calderos de apenas 5 litros), poca potencia y tienen problemas para
amasar un buen brioche de mas de 500 g de harina. Por el contrario, las maquinas de
mayor potencia son o muy pesadas o muy grandes o muy caras. Conoci la Sammic BE-10
en el restaurante de Martin Berasategui (donde Pablo David y Juan hacen un pan
estupendo) y me gusté mucho el reducido tamafo que tiene, ofreciendo en una amasadora
de sobremesa la capacidad de producir considerables cantidades de masa ocupando poco
mas que la tipica amasadora casera. La verdad es que he quedado encantado con su uso
(silencioso, fiable) y el hecho de que tenga reloj con alarma (cosa que las amasadoras
domeésticas no suelen tener). Cuando estas a mil cosas en una cocina, lo mas normal es
que si tu amasadora no te avisa, se te pase la masa. Sin duda, una buena maquina.

El brioche es (junto con los panes de alta hidratacion) una de las masas que mas amasado
requiere, asi que cuando se trata de amasar 2 6 3 kg de masa de brioche durante méas de
media hora, tener un buen aliado es una gran idea, ahi es donde la BE-10 me parece que
brilla. Veamos como.

Una de las elaboraciones clasicas de la bolleria francesa es el Saint Genix, un brioche de la
Saboya cuyo sabor es tan espectacular como su apariencia, ya que va relleno de un praliné
tipico de la zona de un intenso color rosa; lo cual combinado con la esponjosa miga
amarilla da un resultado sorprendente y exquisito. Conoci este brioche gracias un gran
panadero francés, Philippe Hermenier (MOF 2011).



Sin irnos tan lejos, no es raro encontrar deliciosos afiadidos al brioche como las almendras
garrapifiadas o un guirlache ligero. Estos candidatos haran de este brioche algo exquisito.
Hay que intentar escoger las almendras garrapifiadas de color mas oscuro y con mayor
cobertura de caramelo que podamos encontrar, ya que esto sera lo que garantice tanto el
tono marmolado en la miga (cuando el caramelo se deshaga), como el aroma y la
jugosidad al degustarlo.

La cantidad de azicar en la masa es relativamente baja, ya que las almendras
garrapifadas otorgaran su dulzor a la masa. Como siempre, es interesante usar los
mejores ingredientes, asi que merece la pena invertir especialmente en unas buenas
garrapinadas y una buena mantequilla, haran que nuestro brioche brille.

Masa

Harina de media fuerza (240 W) 1250 g
Huevos 350 g

Agua200g

Azicar 100 g

Miel30 g

Leche 210 g

Levadura 45 g

Sal20 g

Mantequilla 300 g

Almendras garrapifiadas 500 g

Todos los ingredientes (en verano también la harina) deben estar a temperatura de
nevera. Incorporamos todo en la cubeta de la batidora excepto la mantequilla y las
almendras. Mezclamos durante 4 minutos a velocidad 1, hasta que esté la masa se
amalgame, y luego 10 minutos a velocidad 2 para que haya un buen desarrollo del gluten y
la masa quede practicamente lisa.

Preparamos la mantequilla golpeandola con un rodillo hasta que se pueda plegar sin
romperse (pero esté fria). Cortamos la mantequilla en tacos y la echamos en la cubeta.
Amasamos a velocidad 2-3 de 5 a 7 minutos, hasta que la mantequilla esté totalmente
incorporada y la masa lisa pase la prueba de la membrana (ver foto).

Pasamos la masa a un contenedor (preferiblemente de formato aplanado) para la
fermentacion. Fermentamos a 26° durante 1 hora, plegamos la masa desgasandola
suavemente y la metemos a la nevera, a 4°, toda la noche.

Al dia siguiente, dividimos y formamos (unos 500 g para un molde rectangular de 20 - 22

cm), pincelamos con huevo y dejamos que fermente a 26° durante unas 3 horas, hasta que
haya triplicado su volumen. Cocer a 180° durante 25 - 30 minutos para ese tamafo. Dejar
enfriar en una rejilla.



Pavé con centeno, pasas y nueces

Sencillo, sabroso y siempre listo, asi es este pan lleno de aromas, de buena conservacion y
perfecto para el servicio de restaurante.

A menudo las grandes elaboraciones, aquellas que llegan a lo maximo en sabor y
suculencia, suelen ser mas costosas (en tiempo y dedicacién), lo cual no encaja del todo
bien con el ajetreado ritmo de un restaurante. Sin embargo, en cuanto nos ponemos a
buscar atajos, la calidad del producto final se suele resentir. Este pan intenta hacer casar
ambos mundos: el de la excelencia en sabor y resultado, con el de la conveniencia y la

facilidad. Para ello hace uso de la nevera, ese gran aliado, y ofrece una masa que no se
forma ni tiene segunda fermentacién, sino que se presenta en forma de pavé o adoquin,
un rectangulo. Esta solucion es muy util ya que la masa se puede meter directamente de la
nevera al horno, sin necesidad de formarla ni volverla a fermentar, y aguanta sin
problemas un par de dia en la nevera, con lo cual disminuye la necesidad de invertir
tiempo en la cocina preparando la masa. Se puede preparar dos o tres veces a la semana y
tener la masa lista siempre para el horneado. Para acabar de redondearlo, este pan emplea
un fermento hecho con levadura, lo cual facilita las cosas para aquellos no familiarizados
con el uso de la masa madre natural. Sin embargo, gracias al uso de una generosa cantidad
de fermento y que este se elabora con harina integral de centeno, a este pan le sobra sabor
a pan del bueno.



Fermento

Harina integral de centeno (mejor si es molida a la piedra) 300 g
Agua tibia180 g

Levadura fresca 2 g (0,7 g de la seca)

Masa final

Fermento del dia anterior

Harina panificable (aprox. W200) 700 g

Agua 620 g (corregir la temperatura del agua dependiendo del ambiente, temperatura
final de la masa, 24 — 26° C)

Sal20g

Nueces 150 - 200 g

Uvas pasas 150 -200 g

El dia anterior a la elaboracidon, se prepara el fermento. Se mezclan los ingredientes, se
amasa bien hasta obtener una pelota bastante densa y se deja fermentar, en un bote
cerrado, 2 horas a temperatura ambiente y luego 24 h en la nevera a 4° C.

Al dia siguiente, se ponen en la cubeta de la amasadora todos los ingredientes excepto los
frutos secos y 70 — 100 g de agua, que reservaremos. Se mezcla todo 3 minutos a primera
velocidad y luego se pasa a segunda velocidad (incluso tercera si a la masa le cuesta coger
cuerpo) y se amasa 5 6 6 minutos, hasta que haya un desarrollo intermedio del gluten. Se
anade en un par de veces el agua que habiamos reservado y se amasa otros 3 minutos méas
en tercera velocidad. Finalmente, se afiaden los frutos secos y se amasa un minuto en
primera velocidad, simplemente para incorporar los frutos secos homogéneamente.

Se pasa la masa a un contenedor rectangular pincelado con aceite (una bandeja
Gastronorm) y se deja que fermente dos horas, dando un pliegue al cabo de 60 y 120
minutos. Una vez dado el segundo pliegue, se mete (bien tapado con film o tapa
hermética) a la nevera a 4° C. Al cabo de una hora, se vuelve a dar un pliegue y se deja
fermentar de 12 a 48 h en la nevera. Es decir, se puede sacar y hornear al dia siguiente o al
otro, cuando sea necesario. Una buena idea es hacer dos bandejas; una para mafiana y
otra para pasado mafiana.

El dia de la coccion, calentar el horno a 250 — 260° C. Sacar la masa masa y volcarla sobre
una superficie bien enharinada, para evitar que se pegue. Sin desgasificar ni dafar la
estructura de la masa, corregir las esquinas para que quede una masa perfectamente
rectangular. Se cortan piezas rectangulares de unos 500 g aproximadamente (esto no es
crucial, ya que no es un pan de venta, pero si que es interesante que las piezas sean de un
tamano parecido para su cocciéon homogénea). Se transfieren con ayuda de papel de
hornear al horno y se depositan alli sobre una bandeja metéalica que estara caliente; se crea
vapor echando agua sobre otra bandeja metélica dispuesta en la base del horno y se cuece
asi durante 15 minutos, con el ventilador apagado o al minimo. Pasado ese tiempo, se
retira el vapor, se abre el tiro y se cuece otra media hora a unos 200° C, aqui puede ser
interesante usar el ventilador, para secar la pieza y conseguir una buena corteza. Se sacan
las piezas y se deja que se enfrien antes de cortarlas.



Pan de molde «con reciclaje»

Restos, sobras, «apurrak»... la de cosas que nos sobran y tiramos a menudo por no saber
qué hacer con ellas. Reciclar es una palabra relativamente moderna para designar algo que
se ha hecho desde que existe la cocina: aprovechar los restos, no tirar nunca nada. Este
pan es un buen ejemplo de ello, y esta pensado especialmente para restauracion, un
entorno donde no es raro que haya siempre pequenos restos de preparaciones de lo mas
diverso. En este caso, un resto de pasta (pueden ser unos macarrones cocidos y
escurridos) nos ejemplifica el uso inesperado de muchos alimentos que siempre
languidecen al fondo de la nevera.

La pasta cocida, al igual que casi cualquier otro farinaceo o resto de cereal (sémola, copos
de avena, patata, incluso legumbres cocidas) es un gran afiadido a una masa: le aporta
jugosidad, dulzor, conservacion y una buena capacidad de dorado. Todas estas son
caracteristicas mas que deseables en un pan de molde, por eso la presentacién que
proponemos es esta, pero también se podria elaborar una hogaza. Lo nico que hay que
hacer es reducir a puré el ingrediente que hayamos elegido (pasta cocida en este caso) y
obtendremos una papilla dulzona y llena de almidones estupendos para la fermentacion.
Si usamos hasta un 20 % del ingrediente de reciclaje sobre el peso de la harina, nadie
notara nada raro, isolo cosas buenas! No obstante, se puede anadir mas cantidad, aunque
entonces el ingrediente puede cobrar algo mas de protagonismo (lo que puede ser muy



interesante). El afiadido de un poco de fermento (una esponja, en este caso) hace que el
pan tenga una delicada profundidad de sabor, ademas de aportarle conservacion y
volumen.

Fermento
Harina panificable 125 g

Agua7s g
Levaduraig

Masa final

Fermento

Harina panificable 1000 g

Pasta cocida 200 g (en este caso, macarrones cocidos y escurridos)
Agua para hacer puré la pasta 200 g
Mantequilla 100 g

AzGcar50 g

Leche entera 300 g

Agua 50 -100g

Sal20 g

Levadura 20 g

Para preparar el fermento, se mezclan sus ingredientes y se deja reposar 5 horas a
temperatura ambiente, o bien una hora a temperatura ambiente y toda la noche en la
nevera.

Una vez listo el fermento, se prepara el puré de pasta. Se pasa por el robot de cocina o la
batidora la pasta con su agua (la misma cantidad) hasta obtener un puré fino, una especie
de bechamel. Finalmente, se incorporan todos los ingredientes a la amasadora, incluyendo
el fermento y el puré elaborado con la pasta. Se amasa 3 minutos en primera velocidad y
otros 7 a 9 minutos en segunda, hasta que la masa esté fina. Debe quedar una masa ductil
y sedosa. Corregir la hidratacion si fuera necesario.

Fermentar 2 horas a temperatura ambiente, formar en barrotes enrollando la masa con
bastante tension y meter en moldes engrasados. Fermentar otras 2 horas y media o 3,
hasta que el molde presente una superficie bien hinchada. Pincelar con leche o nata antes
de meter al horno y cocer a 200° C durante unos 40 minutos para piezas de 600 g
(incrementar el tiempo de acuerdo al tamaiio) con humedad dentro del horno durante
toda la coccion. Sacar del molde una vez acabada la coccidn y dejar enfriar sobre una
rejilla antes de cortar.



b

Drozdzowka z makiem, “pastel de levadura’
polaco con amapola y frutos secos

Esta elaboracion tradicional polaca tiene truco. Parece un bizcocho o un pastel (como
indica su nombre), y sin embargo es una masa fermentada, perteneciente por ello al
ambito de la bolleria. Eso hace que tenga una jugosidad y una conservaciéon muy buenas,
ademas de hacerla un poco mas ligera (y humilde en ingredientes, ademas de econémica).

Aunque en nuestra cultura apenas sobrevivan unos pocos ejemplares, la familia de las
masas fermentadas dulces es inmensa. Los sobados que hoy en dia elaboramos con
impulsor quimico eran fermentados antiguamente, al igual que la bica, el bizcocho de pan
gallego. En el centro de Europa estos hibridos son muy populares, y en Polonia reciben en
curioso nombre de “pasteles de levadura”. Su elaboracion es sencilla y directa, y el
resultado inolvidable para cualquier merienda, siempre acompafando a un buen café o té.

En este caso propongo un acabado tradicional polaco, con semillas y de amapola y frutos
secos. Es un poco laborioso, pero el resultado es de un sabor tan espectacular que merece
la pena. No obstante, se puede sustituir por unas ciruelas picadas grueso o cualquier fruta
de temporada, sobre la que se ponen unas migas de harina, mantequilla y azdcar.



Para dos bandejas de unos 40 x 25 cm
Masa

Harina de fuerza 600 g

Leche 180 -200 g

Azacar 180 g

Mantequilla 180 g

Huevo 1+ 2 yemas

Vainilla 1 vaina

Levadura fresca 42 g

Sal10g

Relleno de amapola
Semillas de amapola 500 g

Azlcar 300 g

Clara de huevo 2

Mantequilla 70 g

Almendras laminadas 30 g
Naranja confitada picada 60 g
Pasas 80 g

Orejones picados 70 g

Migas

Harina 200 g
AzlGcar 100 g
Mantequilla 160 g

Para la masa, mezcla todos los ingredientes (mejor si los liquidos estan frios, por el largo
amasado) y amasa todo en primera velocidad durante 20 — 25 minutos. Queremos una
masa bastante pegajosa y ligera. Le costara coger correa. Estamos evitando la técnica del
brioche (retardado de mantequilla y aziicar) porque no buscamos la miga mas ligera y un
gran desarrollo del gluten, sino jugosidad y consistencia. Para ello, amasaremos en
primera durante largo rato, hasta que la masa coja consistencia. Sin duda le costar al
principio, por la agresion que supone para el gluten la gran cantidad de azdcar y

mantequilla incorporados de vez.

Una vez que la masa tenga consistencia, la dividimos en dos, y cada una de las dos masas
las disponemos en una bandeja rustidera metalica de unos 40 x 25 ¢cm (es buena idea
forrarlas de papel de hornear, o bien untarlas con mantequilla). Estiramos las masas hasta
que queden mas o menos de 1 cm de grosor y ocupen toda la bandeja. Dejaremos reposar
hora y media en un sitio tibio, mientras preparamos el resto de la receta.

Para hacer la pasta de amapola, hervimos las semillas durante media hora. Una vez
hervidas, las escurrimos y las pasamos por el robot de cocina para hacerlas un puré basto,
que no tenga semillas duras sino que sea un poco méas cremoso. Una vez listo, ponemos a
calentar en una cazuela la mantequilla del relleno y, cuando esté fundida, echamos el resto
de los ingredientes (menos las claras y las semillas de amapola), removemos un par de
minutos y echamos las semillas de amapola. Lo revolvemos un par de minutos mas para
que se amalgame todo y dejamos que se enfrie un poco. Mientras tanto, batimos las claras
a punto de nieve. Cuando la pasta de amapolas haya perdido calor, incorporamos

finalmente las claras a punto de nieve.

Para las migas, sencillamente mezclamos la mantequilla fria de la nevera con la harina y el
azucar y frotamos con las manos hasta que queden migas bastas.

Finalmente, montamos los pasteles poniendo la pasta de amapola sobre la masa del
brioche que habra fermentado ya algo, y finalmente cubrimos con las migas. Horneamos
entre 50 y 60 minutos a 180° C, podemos acabar con ventilador si vemos que a las migas

les falta un poco de dorado.



Pan con cebada hecho con poolish

Hace un par de afios que colaboro con un investigador del CSIC en el desarrollo de
variedades de cebada para panificacion, especialmente por sus cualidades nutritivas. La
cebada, igual que la avena, es rica en unas fibras llamadas betaglucanos que poseen
notables propiedades. Por este motivo hace afnos que horneo pan de cebada con
regularidad y he desarrollado un amor especial por su profundo aroma y sabor.

La cebada es un cereal practicamente olvidado en panificacién (especialmente en nuestro
entorno), lo cual es una lastima porque este cereal otorga al pan unas caracteristicas
organolépticas inolvidables. En cuanto a su sabor, puedes pensar en la cebada como un
primo del centeno, otorga a las migas un aroma mas intenso que el trigo, un color rastico
propio de los mejores panes de pueblo y humedad. Una vez cocido, cuando tienes un pan
con cebada abierto en la cocina, te invade un profundo e intenso perfume a cereal. Por
otro lado, la cebada otorga un color a la corteza que haria pensar a cualquier panadero que
has usado malta en la masa, no olvidemos que uno de los principales destinos de la cebada
que cultivemos es precisamente las malterias, ademas de su uso en forraje y la fabricacion
de piensos.

Por otro lado, esta receta emplea poolish, una sencilla manera de incorporar al pan sabor,
aroma y conservacion. Si unimos las dos piezas del puzle, cebada y poolish, el resultado es
un pan ruastico, primo del pain de campagne, que nos transmite todo el aroma



“cerealoso” (por asi decirlo) de cuando conduces con la ventanilla bajada junto a un
campo de trigo justo antes de la cosecha. Es precisamente ese aroma dulzon a papilla lo
que buscamos, los matices idilicos del cereal, y la cebada sera nuestro aliado.

Poolish

Harina panificable (180 - 200 W) 200 g
Agua200g

Levadura 0,3 g (una lenteja grande).

Masa final

Poolish

Harina panificable (180 - 200 W) 1600 g

Harina blanca de cebada 400 g

Agua 1320 g (la temperatura del agua dependera de la de la harina; partimos a unos 149°,
menos en verano).

Sal40g

Levadura de panaderia 4 g (1,5 g de la seca)

Para el poolish, disolver la levadura en agua, mezclar la harina y fermentar a temperatura
ambiente (20 - 24°) durante 10 - 12 h (idealmente durante la noche).

Al dia siguiente, incorporar todos los ingredientes en la cubeta de la amasadora y amasar
3 minutos a velocidad 1y después 4 minutos a velocidad 2; no queremos un desarrollo
total, sino que redondearemos el amasado con un pliegue durante la fermentacion en
bloque. De esta manera conservaremos la mayor cantidad de pigmentos carotenoides, de
tono amarillento y cremoso, a la par que el aroma y sabor del cereal.

Fermentamos durante dos horas y media a 24° C, con un pliegue al cabo de una hora.
Dividimos en piezas de 800 - 1000 g y boleamos someramente. Dejamos reposar 15 - 20
minutos y formamos (barrote u hogaza redonda) y metemos en un cesto de fermentacion.
Fermentamos media hora mas y metemos en la nevera convenientemente tapado con film
(o metido en una bolsa de plastico). Al dia siguiente (de 12 a 24 horas), sacamos de la
nevera y metemos directamente al horno (idealmente de solera) calentado a 250°. Al
meter los panes al horno hacemos una vaporizacion intensa y cocemos con el tiro cerrado
durante 30 minutos. Pasado ese tiempo, abrimos el tiro (y la puerta, para dejar salir bien
el vapor) y cocemos otros 20 6 25 minutos, segun el tamaifio y el tipo de horno. Dejamos
enfriar en una rejilla.



Pan de campana de gran formato

Desde hace afios me dedico a ayudar a restaurantes a hacer (o mejorar) su pan.
Sorprendentemente, la cocina de un restaurante no es tan distinta a la cocina de una casa,
y por eso creo que me siento a gusto haciendo pan en los restaurantes, ya que no estéa lejos
de mi ambito principal de trabajo, la panaderia casera. No obstante, las necesidades y los
requerimientos de los restaurantes suelen ser muy particulares. A menudo en el mundo de
la hosteleria lo que menos hay es precisamente el tiempo tan necesario para el pan, por
eso recetas que se solucionan rapidamente y dan un resultado tan espectacular como 1til
son las mejores.

Hablando de pan, uno de los momentos en el que méas tiempo y mano de obra se emplea
(v que encarece este tipo de productos) son las distintas etapas del formado de las piezas
pequenas: division, pesado, boleado, preforma, reposo en mesa y formado definitivo.
Procesar 3 kg de masa en pequenos bollos de 50 g lleva bastante tiempo: eso es tedioso y
caro. Sin embargo, si esos mismos 3 kg de masa los utilizas para hacer una tnica pieza, la
cosa va rapidisima, y el resultado no puede ser més espectacular. Una hogaza de 3 kg luce
como una joya en cualquier mesa, y nada mas entrar a la sala los comensales la adivinan
en la mesa auxiliar y parece que automaticamente les invade una sensacion de
tranquilidad, un pensamiento se cuela casi de forma inconsciente: “hay pan de hogaza,



aqui comeremos bien”. Esta pieza da rebanadas infinitas para todo un servicio, o bien
sirve para unos sandwiches espectaculares.

Este pan retoma el formato y textura de un gran pan de campafia, rdstico, y mezcla trigo y
centeno para conseguir un sabor antologico y una miga de color un poco oscuro. Si no
tienes masa madre, puedes sustituirla por un fermento hecho con 350 g de agua, 350 g de
harina integral de trigo y 1 g de levadura fresca; lo mezclas todo y lo dejas fermentar a
temperatura ambiente durante toda una noche).

Masa

Masa madre de trigo integral 700 g (hidratada al 100 %, tanta harina como agua)
Harina de fuerza 750 g

Harina integral de centeno 750 g

Agua 900 — 1000 g

Sal35¢g

Una vez tengas lista la masa madre, mezcla todos los ingredientes en la cubeta de la
amasadora, reservandote unos 100 — 150 g de agua para hacer correcciones. Queremos
una masa no demasiado humeda. El agua que te reservas hace que puedas corregir a lo
largo del amasado.

Controla la temperatura de tu masa midiendo la temperatura de la harina, asi sabras si
tienes que usar el agua del tiempo o fria. Intenta que la temperatura final de la masa ronde
los 25 -26° C.

Amasa 3 minutos en primera velocidad y 4 en segunda velocidad.

Transfiere la masa a una cubeta aceitada y deja que fermente 3 horas a unos 25° C (pliega
la masa pasada a medio camino, pasada hora y media).

Pasa la masa a una mesa enharinada y dale forma de bola con suavidad. Deja que repose
15 minutos antes de volver a formarla como una bola, ahora con un poco mas de
intensidad, y pasala a un bol forrado con trapos y bien espolvoreada con harina (para esta
pieza de 3 kg, suelo usar un bol de unos 10 — 11 L de capacidad). Deja que fermente 4
horas a 25 - 26° C.

Calienta el horno a 250° C (190 — 210° C si usas ventilador); una vez caliente, vuelca la
masa sobre una hoja de papel de hornear, haz cuatro cortes en la parte superior del pan
(formando un cuadrado, un tipico corte de pan de pueblo) y deslizalo sobre una bandeja
caliente colocada en el horno.

Echa unos 400 ml de agua caliente en una bandeja que habras puesto a tal efecto en el
fondo del horno. Cierra la puerta y deja que se cueza con el vapor durante 30 minutos.
Pasados esos 30 primeros minutos, retira la bandeja del agua, baja la temperatura a 190 —
200° C (160° C con ventilador) y cuece al menos otra hora méas (hasta que el centro de la
pieza alcance los 95° C y la corteza sea gruesa, tostada y crujiente como en la foto).

Debido a su tamafio y proceso, este es un pan de larga conservacion; es esencial que
repose bien antes de abrirlo (nunca lo abras en caliente).



Pan para restauracion
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