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HORNEAR LA VERDAD ES QUE ¥ APRENDER LOS
TU PROPIO Y HUNDIR LAS MANOS EN LA MASA RITMOS Y LAS COSTUMBRES
DELICIOS0 PAN CONSTITUYE TODO UN PLACER DE LA FERMENTACION DE
EN CASA ES UNA TACTIL. LA MASA RESULTA TAN

EXPERIENCIA
DE LO MAS
GRATIFICANTE.

FASCINANTE COMO
DIVERTIDO.
=

HACER PAN COMO UN ES POSIBLE QUE
PANADERO PROFESIONAL NO TARDES UN POCO EN L;gﬁﬁ-:&,‘
TIENE POR QUE INFUNDIR DOMINAR EL PROCESO
RESPETO.

DE FERMENTACION DE DE':AEIT lxgEII'EAM E

ESTAS RECETAS...,

\VAMOS A HACER ...

DE COCINA
EN FORMATO
comic
&

KEN FORKISH | SARAH BECAN

Los secretos, los trucos y las técnicas para elaborar el mejor y mas sabroso pan de la
manera mas sencilla y original.

Un libro de cocina en formato cémic, accesible y facil de seguir, para hornear deliciosos
panes, con un método universal basico, directrices para mantener una masa madre, recetas
de panes clasicos y divertidas variaciones nuevas del popular autor de Harina, agua, sal,
levadura.

Ken Forkish, el autor premiado y superventas del New York Times, adapta los expertos
consejos y recetas para hacer pan que expuso en Evolutions in Bread y Flour Water Salt
Yeast. Con las animadas y coloridas ilustraciones de la dibujante Sarah Becan, iVamos a
hacer pan! invita a los lectores a lanzarse a la aventura de hacer pan con un nuevo
planteamiento visual.

Forkish y Becan ofrecen valiosos consejos para los que hacen pan por primera vez, desde el
equipo y los ingredientes necesarios hasta el método bdsico del pan en ocho pasos. Explican
cdmo iniciar, alimentar, mantener y compartir un fermento de masa madre e incluyen
valiosos consejos para solucionar problemas de temperatura, textura de la masa,
fermentacién y otros. También presentan diecisiete recetas estandar para panes
tradicionales y personalizables.

COMBINANDO TECNICAS Y RECETAS INFALIBLES CON UN FORMATO COMIC DIVERTIDO Y ATRACTIVO, { VAMOS A
HACER PAN! ES UNA GUIA AMENA PARA QUE PUEDAS HACER TU PROPIO PAN EN CASA.
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Los autores y sus intenciones

ANTES DE EMPEZAR

HOLA, ME LLAMO KEN
FORKISH ¥ SOY EL FUNDADOR LAMO
DE KEN'S ARTISAN BAKERY. ’gl&fn“%tm Y
TAMBIEN HE ESCRITO LIBROSDE ¢y |LUSTRADORA ¥
COCINA, UNO DE ELLOS AGRACIADO [y, JANTE DE COMICS
CON EL PREMIO JAMES BEARD. 4

' HEMOS UNIDO
- NUESTRAS FUERZAS PARA,
JUNTOS, EXPLORAR EL

/f MUNDO DE LA PANADERIA |
. ARTESANAL. @
) U)o

EN 2001 ABRI - h TAMBIEN HE ESCRITO
M PRIMERA WA 7 uarios LIBROS SOBRE CoMO
PANADERIA A | ADAPTAR NUESTRAS TECNICAS
PARA ELABORAR PAN, | . | ACUALQUIER COCINA
CRUASANES, BRIOCHES / e ] DOMESTICA.

A Mi ME ENCANTA COCINAR, PERO TODOS SIN EMBARGO,
HACER PAN SIEMPRE ME HA DADO MIS PRIMEROS CON UN PoCO DE
MUCHO RESPETO. INTENTOS ACABARON AYUDA Y GRACIAS
DESINFLANDOSE Y PENSE A LAS INGENIOSAS
QUE ERA INCAPAZ DE TECNICAS DE KEN, EN
PREPARAR UN PAN ESTOS MOMENTOS ME
DECENTE. SALEN UNAS HOGAZAS

ESTUPENDAS.
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JUNTOS 08 Y 0§ MOSTRAREMOS
MOSTRAREMOS QUE CLARAMENTE COMO EXPLORAREMOS LOS
INGREDIENTES ¥ MEZCLAR, DOBLAR, DAR CULTIVOS DE LEVADURA
HERRAMIENTAS FORMA Y HORNEAR Y EL PROCESQ
NECESITAIS VUESTRAS HOGAZAS. DE FERMENTACION.

¥ 0S MOSTRAREMOS TRABAJAREMOS CON ...Y CON SABROSOS
CEWO FODES £ PORAR SIMPLES ¥ SABROSAS MASAS, SIS e Uik e s B
VUESTROS PROPIOS CULTIVOS LISTAS PARA HORNEAR EN ON QU
DE SALUDABLE MASA MADRE %0 6 HORAS. . GRACIAS AL PODER DE TUS

PARTIENDO DE CERO.

PROPIOS CULTIVOS CASEROS
DE MASA MADRE.

; ASi QUE...
NO HAY RAZON )
PARA QUE HACER CON UN PoCO iVAMOS A HACER
PAN NOS DE TANTO DE PACIENCIA

Y TRABAJO,

VEREIS
Lo FACIL
E INCREIBLE
QUE RESULTA
ELABORAR PAN
CASERO.
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INGREDIENTES En este libro se detallan los métodos
y principios fundamentales para

preparar un delicioso pan

SOBRE LA
TEMPERATURA Y LAS ESTACIONES

DESPUES DE NEZCLARLA, DEJARAS
GUE SUBA EN SU RECPIENTE HASTA QUE
WAYA AUMENTADO LNAS DOS VECES ¥ NEDIA
SU VOLUMEN.

S1 M RECETA REQUIERE HARINA BLANGA, ES UNA LASTIMA GUE EL CONTEND
LO MEJOR ES GUE COMPRES EOLSAS PROTEINICO, A MENUDO, NO FIGURE §
ETIQUETADAS COMO HARINA PANIFICABLE. BOLSA. I VES EL PORCENTAJE PROTE
ESCRITO EN EL ENVACE, ES SENALDEQ
PUEDES UTILIZAR ESTA HARINA CON UN CONTENIDO EMPRESA SE PREOCUPA
PROTEINICO MAS ALTO (12,5 A 13 POR CIENTO DE POR TI ¥ TUS LABORES DE PANADER
CONTENDO PROTENICO) PARA OBTENER UN MAYOR
VOLUMEN ¥ TAMBIEN EN RECETAS GUE LA COMBINEN LO MEJOR ES GUE PRUEBES DISTINY
CON HARINAS DE BAJO CONTENIDO PROTEICO, COMO MARCAS PARA ENCONTRAR LA
LAS DE CENTENO ¥ ESPELTA. MUCHAS HARINAS QUE MEJOR TE FUNCIONE.
PARA TODO USO FUNCIONAN BIEN CON LAS OTRAS
RECETAS PRINCPALMENTE EN HARINA
BLANCA, COMO EL NN!DEL slmsb:‘y EL ESTANDAR.
SIN EMBARGO, OBTENDRAS MAS VOLUMEN
TEMPERATI ci
CON HARINA PARA PAN, Kﬂu.é&l & mmni#l‘b&r% w

LEVADURA DE PANADERIA
€5 POSIBLE QUE ENCUENTRES DOS O TRES TIPOS. Y0 COMPRO PAGUETES DE ¥ K6 DR
DE LEVADURA EN LA TIENDA: SECA ACTIVA, DE LEVADURA INSTANTANEA, DISPONIBL
SUBIDA RAPIDA E WSTANTANEA. LOS TIEMPOS DE EN INTERNET, 7 LA UTILIZO PARA TOR
FERMENTACION PUEDEN VARIAR UN POCO SEGUN M PRUEBAS DE RECETAS. SE CONSEL
LA MARCA, ASi QUE PRESTA ATENCION A LAS DURANTE UN ANO I SE GUARDA
INSTRUCCIONES DEL PRODUCTO PARA CONTROLAR HERMETICAMENTE EN EL FRIGORIFIC
EL CRECIMENTO DE LA MASA. ”
| b

% COMO RECUPERAR UNA MASA
~MADRE CONSERVADA EN FRIO

EN UN RECIPENTE LIWPIO
DE UNOS 2 LITROS, MEZCLA LA
200

...incluyendo todo lo
necesario sobre el levain o
masa madre inicial.

-UN RECIPIENTE DE UNOS
2 LITROS CON TAPA ES UNA
BUENA OPCION.

-UN TERMONETR0

DE SONDA.
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Ademas, se incluyen numerosas recetas para poder hacer

istintos tipos de pan en casa.

d
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