’0_gui5ine panes

Bocado

La rechessa clasica, el tradicional pan de los navegantes genoveses, desarrollado en un paso a paso clarisimo para que.
los amantes de esta gourmandise la elaboren con sus propias manos. O lo compren en su visita proéxima a los pagos de Garin, .

05 panes con aceite de cliva suslan
ser exnuisitos. Mas adn si 2on sabo-
rizades con hierbas o condimean-
tos ntenzos. Ez el case de 12 ore-
chessa cldsica, un tipico pan geno-
ves gque lleva aceite de aliva, romens v ajo, Una
combinacicn irresistibie.
En &l puerte de Chizvar, ltala, 1o laman “al pan
del mariners”. Segan la tradicidn, 1os navegantes
pasakan por las panaderias sl puerlo antes de
cada vigje y se llevaban vanas bolsas cargadas da
2Et0E delCinens mananes parg poder saboresros
en alta mar, costumbre gue permansce hasts la
actuakdad. Frima hermana de 1z focaccia, la e
chessa es mas alta v un poco mas rostica, mas

paecida a un pan que g ung pizea. Comparte si,

otras caracterslicas, Como Ser muy crocante por
¥

fuera y muy, paro muy ssponjoss por dentro. Tia
ne haslante vida Olil después de la cocoian dani-

o & U miga humeda, razon que explica su dura-
Eilidad en slka mar.

mediterranea

Para slaboraria, as aconsajabls utilizar un aceite de ofive extravirgen con un satbaor bien definido.

damentsl qua sea aromatics & nlensa”, recomisnds Diego Muscat, chef geculivo v gerents de oo

nes de Sapore di Fane, una imparlante planta panificadors ubicada en Garin, que proves de disl

productos a distintos paises, Uno de los mas destacedos a3 la rechessa oldsics, fiel exponants
losofia de la empresa que consiste en “devohere al consumicor la calidad de los panes que 52 b
hace 200 ancs, rescal

Este mas, Muscal comparte con nosotros sU pesc a paso, segun 1a2s 18enicas gque aprendid en
di Pana da Nalia, dende Irabajé, se formd. v asegura: “se ma metid |z haring en las venas”, Eso gl
ta cuando amasa & pan, le da forma v espera con muecha paciencia hasta que Ieque asup iy
antes o2 llevars al horna parg su transiormacion final.

Sal saborizada
En lugar de =al comidn, este pan leva un prepa-
racin de s8 gue se abliens procesando sal grue-
&4, gjo v romero. Es una téonica muy comun en
itafia que s utiliza para dare mas sabor al pan.
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Rechessa clasica
Para 2 unidades

Fara & pan
< f R * 575 g de harina 000
X = ¢ 10 g de sal preparada*
= * 340 cc de agua

* 20 g de levadura DULCE de LECHE
* 15 cc de aceite de oliva extravirgen |
= 30 cc de leche ARTESAN&L

de ALTA CALIDAD

Mecesilard

* 2 asaderas redondas de 20 cm de dia-

metro y § cm de alto Deide 1829, afio de s creacidn
en Castnelar, Provinga de

"Pzra la sal preparada Buenos Aives, no ba g{tjgdg e

* 10 g de sal gruesa acompaniarios, ocupando un lugar

* 1/2 diente de ajo de Pﬂ"fkﬁﬁ’ rire et

b Ll L Midbitos alimentarios.

Prepare la sal: procese todes los ingredientes, Lor esta vazdn, en Patagonian
Resare.

todos los dias nos esmeramos
| ¥ esforzmos para hacer un

1. Reslice una corona con fa hanina, & =R 2
J . ! . ql ured Dulee de Leche de sabor
praparada de sal sobre la haring de los bordes., . 7
: Y  textura inolvidables,

para que probarlo signifigue
1 Sensacion de ‘a:«iﬂrz:.'t-. ¥ deleite.

Cologue en g centro e aceite de oliva, 18 lacha

fresca v la levadura, cuidande que ésta no antra

&N contaclo directo con la sal,

2 Mezcke Ios ingrecientes v amase hasta lograr un

_ Yisponible en géndolas delicatessen,
Dol sugve v elastico, Déjelo descansar 20 minutos

) 0P, |:n:|u|:iquﬁ de los mejores haoteles,
a termperatura ambiente. restigiosas enotecas, vinotecas y bodegas del pais.

3, Divida & bollo en dos panes uales v rabaje
cada uno duratte 2 minutos, Dgje descansar la

MMAsa mecia nora vy vusha a bolar 135 piezas.

4, Aceite los moides con oliva, Cologue los bo-

llos an sendos mokdes, aplstelos v déjelos far-

ritar hastz el doble de su tamano, Una vez

farmentados, pincels la supedficie con agua con

Y luego coionue una capa de acsits de olva,

5. Realice marcas con la mano eobre la masa va

pncslzda, aplsstandala lavernants para Carle un
tooue aresana. Déala farmentar 20 minutos més.
Homes a luego medianc curante 45 minulos,
aproximesdamenta.




