
Ingredienti per 0,91 Kg
(2 libbre)

per 1,13 Kg
(2,5 libbre)
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2 e 1/2
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3
8 g
4 g

450 ml

Farina di grano semintegrale
Sale fino, cucchiaini
Olio oliva extrav., cucchiaini
Zucchero o dolcificante naturale
Lievito BIOREAL (vedi foto)
Acqua tiepida, 25°C circa

Proponiamo la ricetta per fare il pane in casa, frutto di
esperienza diretta e perfezionata per aff inamenti
successivi. Abbiamo util izzato una delle moderne
macchine che impasta e cuoce “La Panettiera Deluxe
152000” della ditta Princess. (rev. 04-2013)

Il lievito Bioreal

RICETTA DEL PANE FATTO IN CASA

Lavorazione: disporre la farina al centro della bacinella
formando una montagnetta, da un lato della bacinella mettere
il sale e l’olio, dall’altro mettere il dolcificante, al centro della
farina mettere il lievito, poi aggiungere l’acqua senza bagnare
il lievito. Accendere la macchina e lasciare completare
lavorazione e cottura. Togliere il pane e lasciarlo raffreddare
per almeno un’ora su una griglia rialzata. Si possono
aggiungere frutta secca o olive durante la lavorazione, al
segnale dato dalla impastatrice.

Buon appetito.

• programma 1 Basic, durata 3 ore e 30 minuti
• regolare la cottura su doratura media.

Impostare la macchina per il pane con le seguenti regolazioni:
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