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Pan de pita tipo libanés
con MASA MADRE PIE, MALTA BATRO e IDEAL

Harina de trigo 10,000 kg
MASA MADRE PIE 0,500 kg
MALTA BATRO 0,100 kg
IDEAL 0,050 kg
Sal 0,200 kg
Levadura 0,250 kg
Agua (aprox.) 6,500 kg
Aceite 0,300 kg
Total 17,900 kg

Proceso de elaboracién

¢ Amasar los ingredientes (excepto el aceite) durante 9 minutos hasta conseguir una
masa fina y elastica. Ahadir el aceite al final del amasado.
Temperatura de la masa: 26 — 27 °C.

o Reposo en bloque: 60 — 90 minutos.
Laminar una “manta” de 3 mm de grosor y cortar piezas de 12 — 15 cm de diametro y
dejar reposar durante 5 — 10 minutos.

e Cocer a 270 — 280 °C durante 3 minutos.
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