
 

Bocados campestres 
con MASA MADRE DURUM e IDEAL PLUS 

Masa madre de trigo duro 

Sémola de trigo duro 1,000 kg 
MASA MADRE DURUM 1,000 kg 
Sal 0,020 kg 
Levadura 0,002 kg 
Agua a 28 ºC 3,000 kg 
Total        5,022 kg 

 Mezclar los ingredientes 4 minutos hasta conseguir una masa 
homogénea. 

 Reposo en bloque 8 horas a temperatura ambiente. 

 Dejar fermentar en nevera (+ 5 ºC) un mínimo de 12 horas. 

La masa madre se puede mantener máximo 5 días en nevera.  

Harina de trigo 5,000 kg 
IDEAL PLUS 0,015 kg 
Masa madre de trigo duro 1,000 kg 
Sal 0,090 kg 
Levadura 0,100 kg 
Agua 2,300 kg 

Chorizo Chacón* 0,350 kg 
Orégano o romero 0,005 kg 
Total        8,760 kg 

* Variedad de chorizo canario, de consistencia blanda (tipo sobrasada) 

Queso curado, cortado en tiras de 6 x 2 cm 

Proceso de elaboración 

 Amasar los ingredientes 5 minutos a velocidad lenta y 6 minutos a 
velocidad rápida. Añadir el chorizo Chacón y las especias                
2 minutos antes de finalizar el amasado. 

 Temperatura de la masa: 24 ºC. 

 Reposo en bloque: 15 minutos. 

 Dividir piezas de 0,080 kg y bolear. 

 Formar las piezas, introduciendo una tira de queso curado en el 
interior. 

 Fermentar durante 45 minutos en cámara de fermentación a 30 ºC 
y 75% H.R. 

 Cortar y cocer de entrada a 220 ºC (con vapor), bajando a 200 ºC 
durante 25 – 30 minutos.  

 


