Ingredientes: 450 gr harlna panadera de trlgo 30 gr harina de fuerza 20 gr
harina integral de trigo o de centeno 380 gr de agua tibia, 4 gr de levadura
seca de panaderia, 9 gr de sal y un Chorrito de acelte para el reC|p|ente

Elaboracion:
“De origen italiano la'chapata o Ciabatta (zapatilla) es un pan muy apreciado or o
‘su corteza tostada y crujiente A mi me gusta no muy hinchada y con una miga = —
~ bastante alveolada ‘Es un pan muy hidratado por lo que contiene una ___: ==
'proporcmn de agua enorme en comparacion con un pan normal con mlga mas. _—

-:-Nermalmente Ias chapatas se producen a partir de una masa de arranque o =
prefermento {(poolish, muy pegajoso y algo liquido). Normalmente suelo hacer-'j' ey
un prefermento que incluye masa madre pero para esta receta he preferldo =
reducir las fases y como muchisima gente no tiene masa madre en casa esta h
receta es maés snmpllﬁcada y-sélo necesita levadura normal de panadero. Yo Ia

~uso seca, en polvo, aunque se puede utilizar de miga. Pero en esta rec N\
~-tampo_co he_p_re_parado.pre.f,e,rmento smo ya dlrectamente la chapata.

Ievadura disuelta y mezclar con una espatula Dejar 10 mmutos reposando y _2‘
2 __afiadir la sal. Mezclar de nuevo. Dejar otros 10 minutos de reposo. Envolvercon %
‘ '_"I espatula de nuevo durante un minuto. Y dejar otros 10-15 minutos de reposo. _: =

w— /

& VOIVET a remover. ASI unas tTES o cuairo VECES COI'T SUS TESpECthO reposos “ ==

_por la mafnana, sacar de la nevera y dejar atemperarse Ia masa durante una
hora. Luego, verter un hilo de aceite un recipiente (yo lo tengo rectangular y % |
ancho). Volcar la masa en el recipiente y con las manos mojadas en agua hacer - *
cuatro pliegues de la masa sobre si misma desde un lado hacia el otro. Y asi co:i.*
cada lado. Repetir esta operamon 4 veces durante dos h%’as Es decir, cada 30

minutos un plegado. - i == ___#_
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~ harina encima y cortar con determinacién la pieza en dos mitades, pas
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Preparar una superficie con mucha harina y volcar la masa. Espolvorear mucha

andocon —
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~cuidado las dos chapatas a un pafio o tela enharinada y dejar reposar por una
ho ra' = 2 | : .I ~_ : | ; 3 . . = . L ‘. S * :HLH:“

= - "

- - Precalentar el horno durante 20 minutos a 2502C. Colocar un recipiente con
-~ hielos y pulverizar agua fria agua en el horno, para generar mucho vapor.
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-~ Introducir las chapatas con cuidado en la bandeja en posicién central-baja. ¢

i - r -

- Hornear durante 10 minutos a 2409C. Transcurrido ese tiempo bajar la =~

~ .~ temperatura @ 2202C y hornear otros 5 minutos. Bajar de nuevo a 200eCy
. hornear otros 5-7 minutos. Cuando estén muy doradas, apagar el honro y dejar
~~ - | reposar dentro con una rendija abierta para que escape el vapor que aun ¢

Coisurdir desharasmistarde. =~ = Lo o rsem it
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