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Pdinea de casa este perfecta pentru sandvisuri, toasts, sau
pur si simplu cu unt si gem. Este, de asemenea, o modalitate
minunata de a va conecta cu traditiile culinare si de a va
bucura de procesul de coacere. Pofta buna!

=1 kg de faina

= 500 ml apa calduta

1 lingura de sare

=2 linguri de zahar

» 10 g drojdie uscata (sau 50 gr drojdie proaspata);

1. Intr-un bol mare, combinati fdina cu sarea si amestecati
bine. Sarea va intari legaturile de gluten si va adauga
aroma aluatului.
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2. Intr-un bol separat, amestecati drojdia cu zaharul si
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adaugati 150-200 ml apa calduta. Lasati amestecul sa
stea 5-10 minute pana cand incepe sa faca spuma.

. Turnati amestecul de drojdie peste faina si incepeti sa
amestecati. Adaugati treptat restul apei (300 ml),
amestecand cu o lingura sau cu mana.
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. Transferati aluatul pe un blat de lucru presarat cu
faina si incepeti sa-1 framantati. Framéantati timp de
aproximativ 15 minute, pana cand aluatul devine elastic.

. Formati o bila din aluat si puneti-o intr-un bol uns cu
ulei. Acoperiti cu folie si lasati aluatul sa creasca 40
de minute sau pana isi dubleaza volumul.

. Impartiti aluatul in bucdti si formati baghete,
franzela, paine rotunda sau paine la tava. Lasati
fiecare forma sa creasca inca 20-30 de minute.
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. Coaceti la 180°C. Bagheta pentru 30 de minute, franzela
si painea rotunda pentru 45-50 de minute, iar painea la
tava pentru o ora.
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