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Ambiente

CATEGORIA

Panaderia

\WWAWAS PANETON LITE MULTISEMILLAS

INGREDIENTES

Grupo 1

Premezcla Panetén Lite Multisemillas 2.000
Levadura Bakels Platinum 0.020
Azlcar 0.400
Canela en polvo 0.010
Huevos 0.160
Manteca 0.240
Agua 0.680

Peso total: 3.510

Grupo 2

Ajonjoli 0.026
Pecanas picadas 0.060

Peso total: 0.086

METODO

1. Incorporar, en la amasadora, laPremezcla Paneton Lite Multisemillas yLevadura Bakels,mezclar durante 30
segundos hasta integrar.
2. Agregar azucar, huevo y agua y amasardurante 8 minutos aproximadamente o hastaobtener una masa homogénea.


https://www.bakels.pe/recetas/?display-condition[]=3838
https://www.bakels.pe/recipe-category/panaderia/
https://www.bakels.pe/productos/paneton-lite-multisemillas/
https://www.bakels.pe/productos/levadura-instantanea-bakels-platinum/
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3. Incorporar la manteca en la masa y amasardurante 9 minutos mas hasta obtener unamasa elastica.

4. Retirar la masa de la amasadora y porcionaren bollos de 300g para cadawawa.

5. Dar forma segln el disefio deseado y colocarlasWawasen camara de fermentacion,durante 2 horas a 33°C aprox,
con unahumedad promedio de 80%.

6. Hornear a 150°C por 18 minutos.

*Los tiempos y temperatura pueden variar dependiendo deltamafio del molde.



