
[image: Flag]




Home





Recetas



Pan Irlandés



Recetas






[image: Picture - (min-width: 768px)][image: Picture - (max-width: 767px)]







Current rating 5. Click to rate.




5

1 Valoraciones

515

Pan Irlandés
10 raciones
Intermedio
55 



Este típico pan de irlanda no necesita fermentación, es un pan especial hecho con Levadura Química Dr. Oetker que puedes tener listo en menos de 1 hora


Imprimir

Compartir









Ingredientes de la receta

Modo de preparación




Utensilios
Utensilios

Cuencos


Cuchillo


bandeja del horno


Papel Vegetal



Ingredientes de la receta
Para el Pan
250 g
 harina integral de trigo

150 g
 harina de fuerza

1 sobre de
 Gasificante Dr. Oetker

250 ml
 agua

15 ml
 miel

1 cucharadita de
 sal









Modo de preparación:


Total :










55 min
Preparación :

15 min
Antes de empezar





1


Precalentar el horno a 220ºC con ventilación arriba y abajo.





2


Preparar la bandeja para horno con papel vegetal en la base.

Para el Pan





3


En un cuenco colocar la harina integral de trigo, la harina de fuerza, la levadura química y la sal.





4


Añadir el agua y la miel y mezclar todo con las manos hasta obtener una masa.





5


Volcar la masa sobre la mesada y unificar la masa con las manos, amasando un poco.





6


Formar con las manos una hogaza redonda y colocarla sobre la bandeja para horno previamente espolvoreada con harina.





7


Con un cuchillo marcar una cruz en la superficie de la hogaza.

Para el Horneado





8


Hornear el pan durante 30’. Si se dora demasiado por encima antes de terminar la cocción, puedes taparlo con papel aluminio y continuar el horneado de esta forma.





9


Retirar del horno y dejar enfriar por completo antes de servir.
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VALORA ESTA RECETA
¿Te ha gustado esta receta?

VALORA ESTA RECETA   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

VALORAR receta












Recetas similares



Pudin de Panettone[image: Logo Image]
Dulces y bollería


20 MinIntermedio
Pudin de Panettone
Ver detalles de la receta






20 MinIntermedio
Pudin de Panettone









Lamingtons[image: Logo Image]
Dulces y bollería


160 MinIntermedio
Lamingtons
Ver detalles de la receta






160 MinIntermedio
Lamingtons









Rosquillas[image: Logo Image]
Dulces y bollería


250 MinIntermedio
Rosquillas
Ver detalles de la receta






250 MinIntermedio
Rosquillas









Rollos de Canela y Chocolate[image: Logo Image]
Dulces y bollería


120 MinIntermedio
Rollos de Canela y Chocolate
Ver detalles de la receta






120 MinIntermedio
Rollos de Canela y Chocolate









Mona de Pascua casera[image: Logo Image]
Dulces y bollería


360 MinIntermedio
Mona de Pascua casera
Ver detalles de la receta






360 MinIntermedio
Mona de Pascua casera









Churros con chocolate[image: Logo Image]
Dulces y bollería


45 MinIntermedio
Churros con chocolate
Ver detalles de la receta






45 MinIntermedio
Churros con chocolate
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Utensilios
Utensilios

Cuencos


Cuchillo


bandeja del horno


Papel Vegetal



Ingredientes de la receta
Para el Pan
250 gharina integral de trigo
150 gharina de fuerza
1 sobre deGasificante Dr. Oetker
250 mlagua
15 mlmiel
1 cucharadita desal


Ver los productos


Antes de empezar





1


Precalentar el horno a 220ºC con ventilación arriba y abajo.





2


Preparar la bandeja para horno con papel vegetal en la base.

Para el Pan





3


En un cuenco colocar la harina integral de trigo, la harina de fuerza, la levadura química y la sal.





4


Añadir el agua y la miel y mezclar todo con las manos hasta obtener una masa.





5


Volcar la masa sobre la mesada y unificar la masa con las manos, amasando un poco.





6


Formar con las manos una hogaza redonda y colocarla sobre la bandeja para horno previamente espolvoreada con harina.





7


Con un cuchillo marcar una cruz en la superficie de la hogaza.

Para el Horneado





8


Hornear el pan durante 30’. Si se dora demasiado por encima antes de terminar la cocción, puedes taparlo con papel aluminio y continuar el horneado de esta forma.





9


Retirar del horno y dejar enfriar por completo antes de servir.







Newsletter
¡Sé el primero en enterarte de las nuevas recetas, trucos y videos de Dr. Oetker! Regístrate en nuestra Newsletter y cada mes recibirás una nueva edición con las últimas novedades de la maravillosa repostería de Dr. Oetker.


Language
brand *
sourceUrl *
Tratamiento *

	Sra.
	Sr.


Nombre *
Apellido *
E-Mail *
Me gustaría recibir *Pizza
Repostería
Pizza y Repostería

Confirmo que he leído y aceptado el Aviso legal y la Política de Privacidad y de Cookies y acepto que Dr. Oetker me informe sobre novedades, recetas, ideas y ofertas. También acepto que Dr. Oetker comparta mi dirección de correo electrónico de forma encriptada con socios de marketing para que Dr. Oetker y sus socios puedan utilizar estos datos para ofertas personalizadas en sus plataformas. 

 *


* Campos obligatorios

Enviar


















Recetas y productos



Todas las recetas
Todos los productos



Seguir a Dr. Oetker
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Sobre Dr. Oetker



Sobre Dr. Oetker
Organización de Compliance



Más de Dr. Oetker



Dr. Oetker internacional
Dr. Oetker Profesional
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