
 Pan de Centeno

• 200 g de harina de centeno
• 100 g de harina de trigo
• 200 ml de agua
• 1 cucharadita de sal
• 1 cucharadita de levadura en polvo (sin tiempo
de reposo)

Ingredientes

Preparación
1. Mezcla la harina de centeno, la harina de trigo, la
sal y la levadura en polvo en un bol.
2. Añade agua poco a poco y amasa hasta que la masa
sea homogénea.
3. Forma un pan redondo y colócalo en una bandeja.
4. Hornea a 180ºC durante 25-30 minutos hasta que
esté dorado.
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