
INGREDIENTES: 

(RINDE 2 BUDINERAS DE 30 CM)

600 GR DE PREMEZCLA CASERA

1 SOBRE DE LEVADURA EN POLVO

60 CC DE ACEITE (6 CUCHARADAS SOPERAS) 

1 CDA DE SAL

1 CDTA DE AZÚCAR PARA ACTIVAR LA LEVADURA

300 CC DE AGUA TIBIA

1  TAZA DE HUEVO DE LINO *

      PREPARACIÓN:
Armar una corona con la mezcla de sal y premezcla. 
Agregar en el centro aceite y levadura activada con el agua tibia.
Mezclar. 
Colocar en budineras y dejar leudar por 20 minutos. Cubrir con papel
aluminio y llevar a horno mínimo por 30 minutos o hasta comprobar que
esté cocido.
El papel aluminio ayuda a que no se forme una cáscara gruesa en el pan
que dificulte cortar luego. 
Es útil cortar en rodajas cuando esté tibio y llevar a freezer, para conservar
la humedad. Ir descongelando a medida que se va necesitando.

PAN LGPAN LG** Y SIN LECHE, Y SIN LECHE,

INTEGRAL CON SEMILLAS
INTEGRAL CON SEMILLASPAN LG* Y SIN LECHE,

INTEGRAL CON SEMILLAS

*Huevo de lino: remojar 4 cucharadas soperas de
lino en una taza de agua y luego procesar hasta
lograr una consistencia parecida a la clara de huevo.

PARA 1 KG. DE PREMEZCLA CASERA:
400 GR ALMIDÓN DE MAÍZ 
300 GR HARINA DE ARROZ 
300 GR FÉCULA DE MANDIOCA

*Libre de gluten


