
300 g de harina de trigo
200 ml de agua
1 cucharadita de sal
1 cucharadita de levadura en polvo (no
requiere tiempo de reposo)
1 cucharada de aceite de oliva

PANIS QUADRATUS
(PAN ROMANO)
roma angitua
Ingredientes:

elaboración

En un bol, mezcla la harina, la sal y la
levadura en polvo.
Añade el agua poco a poco y mezcla hasta
obtener una masa suave.
Amasa durante unos minutos y dale forma
redonda.
Coloca la masa en una bandeja de horno, haz
cortes en la parte superior y hornea a 200ºC
durante 25-30 minutos.


