Pan de pita y Mousse
de calabaza y chocolate



@ DURACION: 30 min +reposo

48 DIFICULTAD: Media

Ingredientes

v/ 450 gr. de harina de fuerza
SPAR

v 50 gr. de harina integral
SPAR

v 270 ml. de agua

v 10 gr. de sal SPAR

v 10 gr. de aziicar SPAR

v/ 15 ml. aceite de oliva SPAR

v 15 gr. de levadura fresca
de panadero

Elaboracion

1. Mezclamos en un bol el agug, la levadura, el
azucar, la saly el aceite, hasta que todo quede
bien disuelto. En la encimera colocamos las ha-
rinas mezcladas, realizamos un hueco en me-
dioy aftadimos la mezcla anterior. Amasamos
hasta conseguir una masallisay fina. En un bol
untado de aceite dejamos reposar la masa ta-
pada durante 1.30 h (duplicard su volumen).

2. Extendemos la masa en la encimera enhari-
nada, damos forma de circulo, dividimos en 10
porciones y damos forma de circulo a cada
una. Colocamos en una bandeja enharinada,
tapamos y dejomos reposar 30 min.

3. Amasamos con rodillo y damos forma de pa-
necillo atodas las porciones y dejamos reposar
15 min mds. Precalentamos el horno a 240 °C
fuego arriba y abagjo, sin aire. Introducimos la
bandeja con los panes y retiramos cuando se
hincheny se doren. Solo queda rellenar con los
ingredientes que mds nos gusten.jY listo!



Mousse de
calabazay

chocolate
\,.

(® DURACION: 20 min 49 DIFICULTAD: Fécil & RACIONES: 4

Ingredientes Elaboracion

Vv 250 gr. de chocolate 1. En un bol trituramos la calabaza hasta con-
de postre SPAR seguir una masa suave y sin grumos.

Vv 500 gr. calobaza asada 2. Derretimos el chocolate al bafio maria y lo

afadimos a la mezcla anterior. Mezclamos
hasta conseguir que los ingredientes que-
den totalmente integrados.

vV Frutos secos SPAR

3.Rellenamos los moldes elegidos y decora-
mos al gusto con frutos secos.

iUn postre simple, cremoso y perfecto para
compartir con toda la familia!
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