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Voy a ser sincero. Este no es un libro

para principiantes. Tampoco es un libro para
expertos. Sucede que si tienes cierta experiencia
haciendo pan en casa te sentiras mas libre

con las creativas y diferentes recetas

de panes del mundo.

Pero no te preocupes, si todavia no te has
atrevido con el pan en casa o si las experiencias
previas que tuviste no resultaron satisfactorias,
encontraras aqui decenas de recetas infalibles.
Y cuando cojas confianza podras ir a por las mas
complicadas. Aun asi, cuando digo complicadas
no lo son en absoluto. Lo que ocurre es que la ela-
boracion del pan no responde a una formula exac-
ta. No son matematicas como silo es la reposte-
ria. Como muchos de vosotros sabréis, depende
de una serie de factores que debemos conside-
rar. Por ello antes de adentrarnos en las recetas
me gustaria comentar algunos aspectos técnicos
atener en cuenta.

Ninguno de los panes del libro necesita amasado
intenso o prolongado. Simplemente necesitan repo-
sos y pequenos amasados. Por ello lo que si necesi-
tanestiempo. Y ese esuno de los conceptos masim-
portantes respecto al pan, el tiempo. El tiempo hace
desarrollar el gluten, el tiempo fermenta las masas, el
tiempo desarrolla mas aromas y panes mas saluda-
bles. Eltiempo en el pan es fundamental. ;Y qué pasa
con el tiempo? Que hoy en dia es el bien mas precia-
do. Quiza haya panes que creas que no tienes tiempo
de elaborar. Te aseguro que no es asi. Habra algunos
gue requieran mas dedicaciony disposicion(esos los
puedes hacer en dias especiales e implicando a la fa-
milia) pero otros simplemente necesitan pequenos
intervalos de tiempo a lo largo de un periodo un poco
mas largo. La suma total de minutos que te lleva ha-
cer muchos de los panes sera baja.

Todos los panes del libro han sido amasados a
mano, excepto 3 de ellos que se corresponden
con masas enriquecidas tipo brioche. Para ellas



usé una amasadora casera. Pero no te preocupes
porque aun no disponiendo de una podras hacer-
los sin ningun problema, con algo mas de esfuerzo,
eso si. Hablaremos mas detalladamente de los ti-
pos de amasado del libro en el siguiente capitulo.

Otros de los conceptos capitales respecto a
la elaboracion del pan son las temperaturas. Jun-
to con el tiempo, las temperaturas lo son todo en
la elaboracion de pan. Todos los panes del libro
que necesitan fermentacion (que no son todos)
han sido elaborados y fermentados a la tempe-
ratura media de un hogar gallego en pleno otono.
Es decir, entre 19 y 21 grados. De manera case-
ra e improvisada procuré que algunas masas que
lo requerian tuviesen una temperatura algo mas
elevada. Sobre todo le beneficia a las masas que
llevan mantequilla o azlcar en su formula. Para
estas intenté acercar los cuencos a zonas mas
calientes del hogar o incluso las fermenté den-
tro del horno (apagado) con un cuenco de agua
caliente dentro. La temperatura ideal para la fer-
mentacion de una masa, sea la que sea, es de 26
grados. Tenlo en cuenta en todas y cada una de
las recetas. También en funcidn de la estacién del
anoy del clima de tu entorno.

Por este motivo esimportante conocer siem-
pre latemperatura de tu hogary la de la masa. Si
alla donde estés tus temperaturas superan los
22 grados centigrados, los tiempos de referen-
ciade fermentacion de las recetas se acortaran.
Dificil calcular cuanto, pero sin duda si que nota-
ras mucha diferencia si tus masas (o tus hoga-
res) se encuentran a 26 grados de temperatura.
Eso puede suceder en verano o en climas cali-
dos. Si es asi quizas los tiempos se acorten ala
mitad. Tienes varias opciones para que esto no
suceda. Emplear ingredientes frios (agua, leche
o la propia harina) para ralentizar la fermenta-
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cién, usar una menor cantidad de levadura o fer-
mento que el relatado en lareceta o fermentarla
masa en la nevera.

Todos los panes fermentados del libro (que,
insisto, no son todos, ya que hay muchos que no
necesitan fermentacion) han sido fermentados
segun el método directo. Esto significa que han
estado durante todo el proceso a temperatura am-
biente. Eso no significa que no puedan fermentara
través del meétodo indirecto, es decir, a través del
frio de la nevera. Si no quieres o no puedes elabo-
rarlos siguiendo el metodo directo, siempre pue-
des realizar la primera fermentacion a temperatu-
ra ambiente y a continuacion retardar la masa en
la nevera durante toda una noche. Ten en cuen-
ta que a los 4 grados centigrados (parte mas fria
de la nevera) las levaduras se duermen y que de 4
a 8 (partes menos frias de la nevera) sequiran fer-
mentando pero a una velocidad considerablemen-
te menor. Si fermentas en nevera procura atempe-
rar la masa una hora antes de trabajarla ya que de
lo contrario estara muy fria.

Respecto al agente fermentador de las ma-
sas del libro, siempre he usado levadura fresca co-
mercial, el tipico cubilete que se puede comprar en
cualquier supermercado. La levadura fresca esta
considerada mejor que la seca o deshidratada por la
mayoria de panaderos. Y no voy a ser yo el que diga
lo contrario. Genera mejores resultados, es mas fia-
ble y aporta mejor aroma. Recuerda que debe estar
en buen estado, sanay no caducada. Al finy al cabo
son seres vivos y tienen una vida util. De todas ma-
neras puedes usar perfectamente levadura seca o
deshidratada. Eso si, recuerda que si usas levadu-
ra secalas cantidades que se mencionanenlarece-
ta deberas dividirlas entre 3. Es decir, silamasa en
cuestion lleva 5 gramos de levadura fresca, llevara
apenas un gramo y medio de levadura seca.
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Observaras que las cantidades de levadu-
ra empleadas son pequenas. Esto también es
muy importante y, aunque quizas lo sepas, siem-
pre es necesario recordarlo. El tiempo de fermen-
tacion en el pan sigue una regla muy facil. Cuanto
mas tiempo fermente, mejor. Mas aroma, mas sa-
ludable, mas sabroso y mas tiempo se conservara
fresco. De ahi que use poca cantidad de levadura
y bastante tiempo de fermentacién. Siempre pue-
des acortar los tiempos duplicando las cantidades
de levadura, pero el resultado no sera el mismo. Si
realmente no dispones de demasiado tiempo es
mejor que te ayudes de la nevera para las fermen-
taciones. De esa manera podras seguir con tu vida
y no depender de la masa para tu rutina.

Respecto a la fermentacion también es impor-
tante senalar que algunos de los panes emplean
un prefermento previo, concretamente un poolish.
Un poolish es una especie de «masa madre sen-
cilla» pero que se hace con la propia levadura co-
mercial. Es muy facil. Se elabora con unas horas
de antelacion y se emplea como agente fermen-
tador. Su efecto en el pan es aportar sabor, dura-
bilidad y aroma al mismo. Todos los prefermentos
de las recetas que asi lo requieren han sido elabo-
rados de la misma manera. Mezclando igual canti-
dad de agua que de harina(entre 50 y 100 gramos)
junto con una bolita muy pequeria de levadura (del
tamarfio de una lenteja o garbanzo seco). Esto has
de tenerlo en cuenta con cierta antelacion ya que
lo ideal es que lo prepares la noche anterior a la
que vayas a elaborar el pan. Si no hace mucho frio
con una bolita tamano lenteja seré suficiente. Sila
temperatura ambiente es baja, amplia el tamano a
una bolita tipo garbanzo seco o cocido.

Todos los panes del libro se pueden elaborar
disponiendo del utillaje de cocina tipico que tie-
nes por casa. Para algunos en concreto propon-

go un molde o alguna herramienta especifica para
gue la experiencia viajera sea mayor y mas fiel a
la original, pero podréas hacerlas sin problema con
lo que tengas a mano y con un poco de imagina-
cion. Lo que si seria conveniente es que pudieses
disponer de una plancha de acero o piedra de hor-
near. Algunos de los panes que hagamos lo agra-
deceran. La miala conseguia través de una carpin-
teria metalica cercana en la que me cortaron una
chapa de acero de las medidas de mi horno. Al re-
tener y transmitir mejor el calor que una bandeja
clasica, las chapas de acero o de piedra mejoran
el volumen, la cortezay el tostado de nuestros pa-
nes. Junto con la chapa, también seria convenien-
te disponer de una pala de horno o similar para po-
der deslizar los panes en su interior. ;El truco? Yo
uso una tabla de cocina de madera muy fina que
compré para ello. Total 40 euros.

Procura que todos los ingredientes que utili-
ces sean de calidad. Especialmente las harinas,
pero también las mantequillas, yogures, huevos,
aceites, leches o especias. Intenta disponer de
los mejores ingredientes que te puedas permitir.
Créeeme que lo notaras en el sabor y textura de to-
dos los panes que hagas. Ten en cuenta que es tu
propio pan, hecho por ti en tu casa, para gozo de ti
y de los tuyos, y que mereces que sea de la mejor
calidad posible. Si puedes no escatimes en eso.

Para la mayor parte de recetas que contienen
harina de trigo he usado harina de trigo panade-
ra. Es decir, aquella que tiene una fuerza mediay
que no es de reposteria (floja) ni de masas enri-
quecidas o alta hidratacion (fuerza). Tiene en tor-
no a 11,5 % de proteina y 180W de fuerza aproxi-
madamente. También deberas disponer en algun
caso de harina para multiples usos, de reposte-
ria (floja)y de harina de fuerza, dependiendo de la
receta. La harina de trigo panadera podras com-



prarla en el supermercado. Simplemente fijate en
que los valores de proteina y fuerza sean simila-
res a los que te comento: 11,5y 180W. No tienen
por qué ser exactos, simplemente parecidos.Otra
opcion es mezclar a partes iguales harina de fuer-
za con harina mas floja para consequir harina pa-
nadera.También hay muchas y buenas tiendas de
grandes harinas en internet. O puedes comprar
en la panaderia de confianza de tu barrio o pue-
blo. Pero como te comenté antes, no solo de tri-
go vive el pany el hombre. En este libro encontra-
rés panes elaborados con muchos otros cereales:
centeno, espelta, cebada, maiz o arroz. Cereales
o plantas con unaimportancia capital en los luga-
res en los que se elaboran los panes en cuestion.
Ademas veras que todos los ingredientes de las
recetas estan medidos en gramos, tanto los liqui-
dos como los sélidos. Es la manera més exacta de
igualar y estandarizar las recetas.

Procura ser fiel al tipo de harina que se men-
ciona en la receta. La textura de un pan que pide
harina de reposteria no sera la misma si utilizas ha-
rina de fuerza. En el caso de la harina de trigo pa-
nadera si puedes usar varias o probar distintas,
pero trata de usar harina floja cuando se pide flo-
ja, de fuerza cuando se pide fuerza o de multiples
usos cuando se pide de multiples usos. Todas ellas
las puedes encontrar en el supermercado. Ade-
mas, ten en cuenta que la cantidad de liquido que
yo pongo en la receta puede variar (a mas o a me-
nos cantidad)en funcién de la capacidad de absor-
cion de agua de la harina que dispongas. Fijate en
la textura de lamasa en las fotos y en las indicacio-
nes del texto como quia.

Ademas de la descripcion exhaustiva de todos
los pasos de cada receta, en el libro se detallan los
posibles problemas que te puedes encontrar en la
elaboracién y las soluciones a los mismos. La pa-
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naderia, aunque parezca increible, también es un
mundo en el que existe la competitividad y la envi-
dia. Por ese motivo hay gente que guarda celosa-
mente recetas o consejos para que los demas no
puedan hacerlo como ellos. Sin embargo, los mas
grandes y humildes (yo he tenido la suerte de co-
nocer a algunos) comparten su conocimiento y ex-
periencia porque saben que laclave no estaenlare-
cetasinoen el proceso. En entender en profundidad
lo que estas haciendo y mejorarlo a base de prue-
ba-error, observacion y experiencia. Dos personas
pueden tratar de hacer un mismo pan, unajuntoala
otra, con exactamente la misma receta, los mismos
ingredientes y el mismo horno... y el resultado final
ser dos panes completamente diferentes. A mi me
han dicho muchas veces que soy generoso por com-
partir recetas o consejos. Yo simplemente cuento lo
que sé, como otros lo han contado antes para que
yo lo sepa. Ten en cuenta que el verbo compartir re-
mite a la palabra companerismo. Y companerismo
proviene del latin cumpanis, con pan.

Este libro no sigue un orden concreto ni re-
quiere de una lectura lineal. Es un viaje y como tal
hay que leerlo. Permitete el lujo de saltar de este a
aquel pais o de uno a otro continente segun lo que
sientas o te apetezca. Tienes la posibilidad en tus
manos de viajar miles de kilometros con un sim-
ple paso de paginas. Diviértete, implica a la familia,
amigos, hijos, nietos, padres, madres o abuelos.
Hazlos participes. Ademas, disfruta de las recetas.
Sino te salen a la primera te saldran a la segunda.
Los errores nos ayudan a aprender y mejorar. Lo
bueno en este caso es que las intentonas fallidas
seran deliciosas igualmente. Te aseguro que si yo
(que no soy excesivamente habil en el trabajo ma-
nual) puedo hacer todos estos panes tal y como los
ves en las fotos, tu tambieén.
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Como te decia, todos los panes de Planeta
Pan fueron elaborados a mano, excepto
unas pocas masas correspondientes

a panes abriochados.

Aqui te explico el tipo de pequenos amasados
que yo suelo aplicar a mis masas en funcion de la
hidratacion que tengan. Como probablemente se-
pas, la hidratacién de un pan se refiere a la canti-
dad de agua que lleva la masa respecto a la canti-
dad de harina. Una masa con un kilo de harina que
lleva 600 gramos de agua tendra una hidratacién del
60 %. Si lleva 700 gramos de agua, una hidratacién
de un70 % y si lleva 800 gramos de agua una hidra-
tacién de un 80 %. En Galicia hay bollas con 90 y
100 % de hidratacion. Pero esa es otra historia. Ten
en cuenta que este tipo de amasados que relato a
continuacion no requieren ningun tipo de esfuerzo
fisico. Simplemente llévalos a cabo durante un par
de minutos y a continuacion deja reposar la masa.

Silamasatiene unahidratacién alta, puedes aplicar
los amasados cada 15 o0 20 minutos. Si es baja, con
aplicarlos cada 30 o 40 serda mas que suficiente.

Otro detalle importante es que independien-
temente de la hidratacion de la masa no debes
usar harina para estos amasados. Cuando traba-
jes con una hidratacion del 80 % creeras que a la
masa le falta harina pero si se la echaslo Unico que
haras sera alterar la formula ya que la absorbera.
Lo que debes hacer es humedecer las manos para
trabajarla y para que no se te pegue a ellas. Tam-
bién puedes humedecer ligeramente la mesa, pero
nunca mojarla. Si la mojas la masa también absor-
bera elaguay tendras un problema. Tus movimien-
tos han de ser rapidos y decididos. No tengas mie-
do. Como es logico quedaran restos de la masa en
la mesa cuando la trabajes pero con una rasqueta
podras quitarlos sin ninguna dificultad. La rasque-
ta o espatula es la herramienta imprescindible del
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panadero. Cuento con que la tengas, claro. Sino es 0 con las dos manos.
asi, corre a comprar una antes de continuar la lec-
tura. Yo uso habitualmente dos. Una plastica pe-
quenay una metalica algo méas grande.

Hidratacion baja
Esta que ves es una masa con una hidratacion
baja, de un 60 %.

Hidratacion media
Esta masa tiene un 10 % mas de hidratacion, lle-
gaal 70 %.

Yo suelo situar la masa encima de la mesa y
con el canto de la mano la voy arrastrando sobre
si misma. Dependiendo de la cantidad de masa,
del tamano de tus manos o de la hidratacién de la Este tipo de masas suelo plegarlas sobre si
masa, puedes hacerlo a una mano. mismas en el propio cuenco. Lo que hago es re-
coger una parte de la masa, generar tension en la
mismay elevarla sin que llegue a romperse.
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Después la doblo sobre el extremo contrario.

Repito la misma operacion a lo largo de todo el
perimetro de la masa, procurando que al levantarla
se genere tension en la misma.

Cada vez la masa estara mas tensay recogida,
lo cual es buen sintoma.

fl.ﬂ ;ﬂﬂlﬂ il

Y el resultado final ha de ser una bola mucho
mas tensa y pequena que con la que comenzaste.

Hidratacion alta

Esta masa lleva la hidratacién mas alta que te vas
a encontrar en el libro, alrededor de un 80 %. Es
una masa mucho méas liquida y a priori inmaneja-
ble, pero no es asi.

A estamasale suelo aplicar el método francés,
bautizado asi por el increible panadero francés que
la empezé a utilizar, Richard Bertinet. Lo que de-
bes hacer es humedecerte las manos y golpearla
contra la mesa mientras estiras la mitad hacia ti.
No debes rasgarla sino simplemente tensarla.




Después, haciendo una especie de cupula
imaginaria en el aire, la doblas sobre el extremo
opuesto. El hacer una cupula imaginaria al doblar-
la es para captar aire en el interior de la masa que
ayudara a oxigenarla y desarrollar el gluten.

A continuacioén giras las manos 90 grados y re-
coges de nuevo la masa.

Y de nuevo vuelves a estirarla, generar la cupu-
la para que capte aire en su interior, y doblarla.
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Humedece tus manos para este tipo de ama-
sado. Has de realizarlo durante un par de minutos
sequidos o hasta que veas que la masa pasa de es-
tar ligeramente mas amasada a que vuelva a em-
brutecerse. En ese momento la masa te esta di-
ciendo que yale lleg6 el amasado por el momentoy
que quiere descansar 15 0 20 minutos. Pasado ese
tiempo puedes repetir. Ayludate de una rasqueta
para «barrer» los restos de masa de la mesa.

Una vez que tengas amasados los panes, ten-
dras que formarlos. Como cada pan tiene unaiden-
tidad propia, su formado tendra unas caracteristi-
cas distintas. Todosy cada uno de los movimientos
necesarios para darle forma estan explicados a
traves de fotografias. Pero hay un preformado que
es comun en muchos panes del libro. El preforma-
do es laforma previa que se le daaun pan antes de
darle laforma definitiva, es decir, laformaenla que
llegara a tus manos después del horno. Muchos de
los panes del libro necesitan un boleado previo. Ya
sea de bolas de masa pequenas, de 20-30, o hasta
de 100 gramos. O bolas de 500 gramos. Le llama-
mos boleado al darle una forma redonda y circular
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aunamasa, como si fueraun balén. A continuacion
podras ver como bolear una masa, sea cual sea su
tamano. Sirva esta descripcion para todas aque-
llas recetas que lo requieran.

Primero situa el recorte de masa en la mesa.
Intenta que la parte que contacte con ella sea la
que esta mas lisa 0 amasada.

Aplastalo ligeramente con las manos, procu-
rando darle forma circular.

A continuacion vete pellizcando parte de la
masa desde su parte exterior hasta el centro.

Has de crear tensiéon en la masa al estirarla
pero sin romperla ni desgarrarla.

Repite el movimiento a lo largo de todo el peri-
metro de la masa.

De tal manera que toda la circunferencia se
haya convertido en otra méas pequena, mas tensa
y conun cierre en el centro.




Ahora dale la vuelta a la masa. La que era la
parte baja se convertird en la parte superior. La
parte bonita.

Ahora con las manos pegadas a la mesa vete
dandole forma circular, de manera que vaya ganan-
do mas altura y el «cosido» de la parte baja quede
bien cerrado y tenso. Has de sentir como se tensa
al tocar con tus manos contra la mesay la masa.

Ya tienes preformada tu masa.
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Aclarados todos estos aspectos, ahora si que
si, estas a punto de empezar un viaje por todo el
planeta. Un viaje comodo, sin colas en aeropuer-
tos, en primera clase en los aviones y con la me-
jor gastronomia de cada destino. Simplemente re-
cuerda que, aunque todos estos panes han sido
elaborados tal cual te cuento en estas paginas,
el pan no son matematicas. Mas bien es filosofia.
Repito, hay tantas formas de hacer un mismo pan
como manos lo elaboran. Tus manos no son las
mias, las temperaturas de alld donde estés tam-
poco, ni siquiera tus harinas seran iguales que las
mias. Lo que si estoy sequro que seran iguales son
las ganas y la emocién. Guiate por ellas para dis-
frutar de las delicias del mundo que vas a elabo-
rar. Y por supuesto, tienes mi perfil de Instagram
disponible (@opelouro) para hacer todas cuantas
preguntas quieras o dudas te surjan. Recuerda ci-
tarme cuando compartas tus recetas del libro. Mu-
chas gracias por embarcarte en este viaje. Bienve-
nidos y bienvenidas a Planeta Pan.




Oriente
proximo




Simit

Turquia, debido a su posicion estratégica
amedio camino entre Asiay Europa, siempre
ha sido una encrucijada cultural e histoérica.
Alo largo de los siglos se entrecruzaron

en aquel territorio diferentes sensibilidades

y grandes civilizaciones, dando lugar a lo que
es hoy en dia: un pais multicultural de gran
diversidad. La gastronomia turca es una

de las mas famosas del mundo y entre sus
muchos y diferentes platos, el pan ocupa un
lugar fundamental. No solo de acompaiamiento
sino como elemento imprescindible de alguna
preparacion. El simit es quizas uno de los panes
mas representativos de Turquia. Su historia

se remonta al Imperio otomano y se cree

que existe en Estambul desde el siglo xvi.

Hoy en dia sigue siendo consumido diariamente
entre los turcos como desayuno o merienda

de manera masiva. Habitualmente se come
solo acompaiado de té, aunque también

se puede rellenar con algun queso.

Miles de piezas de simit se consumen

y venden diariamente en puestos callejeros

en la mayoria de calles de Estambul.
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Se trata de un pan trenzado y circular, cubierto
de semillas de sésamo y de color oscuro. Ese co-
lor proviene del bano de melaza de uva en el que
se sumerge una vez formado. La melaza le da un
matiz de dulzor muy delicado que lo diferencia de
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cualquier otro pan que hayas probado. Sino la con-
sigues (no es facil), también la puedes elaborar tu
mismo. Para ello cuece afuego lento lamisma can-
tidad de uvas que de azucar durante una hora apro-
ximadamente. Cuela el liquido resultante y tendras
ese extracto oscuro con un sabor increible. Si no
tienes melaza, puedes usar miel.

Es un pan extra crujiente, muy sabroso en su
corteza, y muy tierno en su interior. Facil de elabo-
rar, exético y bonito, desprende un aroma legenda-
rio debido a su larga historia.

MASA

500 g de harina de trigo (180W)
260 g de agua templada

50 g de mantequilla derretida

20 g de aceite de oliva virgen extra
10 g de azucar

10 gde sal

5 g de levadura fresca

COBERTURA

Semillas de sésamo tostadas
Agua

Melaza de uva (o en su defecto
melaza de caiia o miel)

El simit existe en dos versiones, cony sin man-
tequilla en la masa. Nosotros haremos la version
en la que la lleva ya que le aporta una delicadeza
al interior extraordinaria. La masa sera un poquito
mas dificil de amasar asi que bajaremos la hidrata-
cion. Mezcla todos los ingredientes en un cuenco.
La masa seréa pegajosa.

Amasala con el método francés durante un par
de minutos.




Deja que repose 30 minutos y a continuacion
amasa sobre la mesa con el canto de la mano otro
par de minutos. Deja que repose otros 30 minutos,
dale otro pequeno amasado y ponla a fermentar
en el cuenco tapado durante una hora aproxima-
damente. La masa no estard completamente lisa
pero con el reposo ya la tendremos desarrollada.

Pasado ese tiempo divide la masa en 7 partes
iguales, de unos 120 gramos cada una aproximada-
mente. Puedes ayudarte de harina, pero procura
usar muy poquita. La suficiente para que te facilite
el trabajo.
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Dale forma semialargada a cada una de las pie-
zas y déjalas reposar 10 minutos sobre la mesa. El
estirado definitivo vendra después.

Prepara lo que necesitas para la cobertura.
Para ello pon en un plato abundantes semillas de
sésamoy en el otro mezcla dos partes de agua por
una de melaza o miel.
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A continuacién estira una de las piezas, co-
menzando desde el centro y hacia los extremos,
hasta consequir una tira de masa alargada de unos
60-70 cm aproximadamente.

Después une los extremos de la masa mante-
niendo la forma alargada del estirado.

Une de nuevo los extremos asegurandote de
que quedan bien cerrados. Puedes hacer que uno
de ellos sea mas fino que el otro para que encajen
y se peguen.

Gira cada uno de los extremos de la masa en
direcciones opuestas para que se vaya torsionan-
doy formando el trenzado.




La pieza final ha de ser circular y trenzada.
Como te imaginaras, los panaderos turcos realizan
estos movimientos de manera espectacular.

Una vez que hayas formado todas, llegé el mo-
mento de aplicarles la cobertura. Primero sumérge-
las en la mezcla de agua y melaza por ambas caras.

Y acontinuacion imprégnalas bien en las semi-
llas de sesamo.
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Sé generoso en ambas acciones para que cap-
te el sabor de la melazay posteriormente esté bien
cubierta de semillas. Sitdalas en una bandeja de
horno (o dos) con papel de horno o engrasada y
deja que fermenten una hora mas.

Pasado ese tiempo hornéalos a 200 grados
durante 15-18 minutos. Séacalas del horno cuan-
do estén bien tostadas y con el ligero tono oscu-
ro que le aporta la melaza. Deja que reposen unos
minutos e hincales el diente templadas o calien-
tes. Me atreveria a decir que son el snack mas de-
licioso que haya probado jamas. La cobertura de
sésamo con la melaza es un auténtico espectacu-
lo y la suave y sedosa miga que se esconde en el
interior, una locura.
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