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sobre si misma y se arrvoja con fuerza sobre la parte
ya trabajada.

Por ultimo se vuelve 4 rascar el fondo de la ama-
sadora para reunir el amasijo en una sola masa y se-
parar la porcion necesaria como levadura para la
hornada siguiente.

Segun sea la hidratacién de la harina, la masa
que resulta da més ¢ menos pérdidas.

Lasal comin que se mezcla con la masa de la
pasta, comunica al pan un sabor mdas agradable, al
mismo tiempo que se facilita su conservacion.

Para calentar el horno se introduce el combusti-
ble, que debe ser lena ligera, bien seca, que arde ra-
pidamente y con llama, se enciende el fuego, y se
cierra la puerta del horno pero de manera que se ha-
~ ga posibie el tiro.

Cuaudo se juzga que el horno estd bastante ca-
liente se quitan las brasas, se barre el suelo para que
no queden cenizas, se carga el horno y enseguida se
cierra la puerta.

De cuando en cuando se observa la marcha de la
operacidn. Se saca el pan del horno cuando la corteza
se halla suficientemente formada, endurecida y colo-
rada. Los panes de pequenas dimensiones son los pri-
meros en cocerse por lo que deben extraerse antes
que los demds. Son necesarios de unos treinta a cua-
renta minutos para los panes de dos kilogramos y se-
senta para los de cuatro.

(Se continuard.)



