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Pan de elote



Presentacion

Cuando amanece el dia, las manos expertas de los panaderos
mexicanos, trabajan con habilidad para transformar la masa en
vistosas piezas de pan con formas y sabores variados.

Poco a poco, van saliendo del horno las charolas con diversos panes
como conchas, cocoles, donas, orejas, panqués y una extensa gamas
de piezas olorosas y calientes que llegaran a todos los hogares para
disfrutarse, acompanados de un espeso y humeante chocolate, o bien
de un aromatico café o atole.

La panaderia es una actividad que podemos dominar si tenemos
interés en aprender a preparar ricas piezas de pan que comprende la
elaboracion de las masas, de las pastas, de los rellenos y de los
decorados que proporcionan artisticas presentaciones.

Esta Coleccion Saber mas sobre... Panaderia econdmica, contiene
70 titulos que les permitiran conocer paso a paso la elaboracion
de exquisitos panes.



Pan de elote

Utensilios:

—Horno de adobe o de material que tengan
en la region.

— Casillero de panaderia o tablas.

—Pala de madera.

— Escoba para barrer el horno.

— Mesa.

—Hojas o charolas.

— Lamina para raspar.

—Bascula o balanza.

— Cuchillo.

— Canasto.

— Recipiente.

— Naylon para envolver el pan en el
canasto.

— 1 tercio de lena.

— Papel de estraza.
F-B



Ingredientes:

—2 kg de harina.

—300 g de azucar.

— 100 g de manteca de puerco.
— 1 pizca de levadura de barra.
— 2 huevos.

— 1 litro de agua.

— 1 pizca de carbonato.

— Y4 taza de harina para preparar la
levadura.

— Y2 taza de agua para preparar la levadura.
F-C



Ingredientes:

750 g de harina.

125 g de manteca.

4 de litro de agua.

1 cucharada sopera de sal.

1 cucharada sopera de levadura de barra.
2 cucharadas soperas de levadura de
harina.



Manos a la obra
Preparacion de la levadura de harina

1. Antes de empezar a preparar el pan de
elote primero laven la mesa.

F-1

2. También laven sus manos con agua y
jabon.
F-2

3. Coloquen % taza de harina en un
recipiente para preparar la levadura.
F-3

4. Agreguen 2 taza de agua y amasen
bien para hacer la levadura.
F-4



5. Dejen reposar la masa un dia, s1 hace

calor, hasta que se agrie o fermente.
F-5

Nota:
S1 hace frio, dejen reposar dos dias la masa.

Esta levadura de harina la pueden utilizar
en la preparacion de otros panes.




Preparacion de la masa

6. Coloquen la harina en la mesa para

preparar la masa.
F-6

7. Agreguen una pizca de carbonato.
F-7

8. Anadan 300 g de azucar.
F-8

9. Mezclen todos los ingredientes.
F-9

10.Formen una fuente.
F-10

11.Agreguen la levadura de harina.
F-11



12.Anadan dos huevos.
F-12

13.Agreguen 100 g de manteca.
F-13

14.Anadan una pizca de levadura de

barra.
F-14

15.Batan los ingredientes para que la

masa empiece a suavizarse.
F-15

16.Agreguen el agua poco a poco sin
dejar de batir.
F-16

17.Batan hasta que la masa quede

suave y se despegue de la mesa.
F-17



18.Engrasen la masa.
F-18

19. Dejen reposar la masa 30 minutos
aproximadamente.

F-19

Nota:
No deben tocar n1 mover la masa mientras
reposa porque se aplasta.




Preparacion de la masa de sal

20.Vacien la harina sobre la mesa y formen

una fuente.
F-20

21.Agreguen una cucharada sopera de sal y

levadura de barra.
F-21

22.Anadan la levadura de harina.
F-22

23.Agreguen la manteca.
F-23

24.Anadan agua poco a poco hasta

que la mezcla quede suave.
F-24



25. Amasen todos los ingredientes.
F-25

26. Revuelvan y amasen hasta que

quede suave.
F-26

27. Unten manteca a la masa de sal

para que no se seque.
F-27

28. Dejen reposar la masa de sal hasta
que la masa de dulce esté lista
para empezar a elaborar el pan de

elote.
F-28&



Elaboracion de las piezas de pan

29. Coloquen la masa de dulce en la mesa.
F-29

30. Corten la masa de dulce en pedazos

grandes.
F-30

31. Alarguen los pedazos de masa en la

mesa.
F-31

32. Corten los pedazos de masa en piezas

del tamano del hueco de la mano.
F-32

33. Boleen las piezas de masa.
F-33

34. Engrasen las charolas.
F-34



35. Coloquen las piezas en las charolas y
presionen con la mano para que se

extiendan un poco.
F-35

36. Dejen reposar las piezas de masa de

dulce.
F-36

37. Coloquen la masa de sal en la mesa.
F-37

38. Corten la masa en pedazos grandes.
F-38

39. Alarguen los pedazos de masa

sobre la mesa.
F-39

40. Corten la masa de sal en porciones del

tamano del hueco de la mano.
F-40



41.

42.

43.

44,

45.

46

Extiendan las piezas sobre la mesa

procurando darles una forma ovalada.
F-41

Aplanen con los dedos las piezas.
F-42

Realicen cortes diagonales en las piezas
con el cuchillo.

F-43

Tomen las piezas de dulce y estirenlas

10 cm aproximadamente.
F-44

Coloquen las piezas de dulce sobre
las de sal.

F-45

. Enrollen las piezas cuidando que la

masa de dulce quede bien cubierta.
F-46



4’7. Engrasen las charolas con manteca.
F-47

48. Coloquen las piezas sobre las charolas.
F-48

49. Unten manteca a las piezas
F-49

50. Dejen reposar las piezas de pan.
F-50



Preparacion del horno

51. Barran el horno con la escoba.
F-51

52. Coloquen 1 tercio de lena
acomodandola en
forma de cuadro y apilada.
F-52

53. Agreguen viruta, carton o papel para
que la lefia prenda mejor.
F-53

54. Prendan el horno.
F-54

55. Dejen calentar el horno hasta que
se consuma toda la lena.

F-55



56. Extiendan las brasas para que el horno
se caliente parejo una vez que se quemo

toda la lena.
F-56

Coloquen 2 o 3 tercios de lefia de acuerdo
al tamano del horno para que caliente bien.

57. Mojen la escoba para barrer las  brasas
a un lado del horno para que esté limpio
y se puedan colocar las charolas.

F-57




Horneado del pan

58 .Metan las charolas al horno con la ayuda
de la pala de madera y dejen cocer el
pan unos segundos.

F-58

59.Saquen las charolas del horno y revisen

el pan para que se hornee parejo.
F-59

60.Saquen las charolas del horno cuando el

pan esté bien cocido.
F-60

61.Coloquen las charolas sobre las tablas

para que se enfrie el pan.
F-61

62.Acomoden el pan.
F-62



Disfruten este delicioso Pan de Elote con
su familia, amigos, compadres y vecinos y
también compartan con ellos los
procedimientos para hacerlo.

Ponganse de acuerdo entre los familiares y
amigos para organizar la elaboracion y
venta de este exquisito pan en las
rancherias mas cercanas
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PROGRAMA NACIONAL DE CAPACITACION
PARA LA VIDA'Y EL TRABAJO

Coleccion Saber mds sobre... PANADERIA ECONOMICA

Panaderia economica

1. Teleras.

2. Bolillos.

3. Cuernos de vapor.
4.  Barquillos.

5. Caracoles.

6. Besos.

7.  Yoyos.

8.  Bocados.

9.  Pachucos.

10. Panquecitos.

11. Ladrillos

12. Piedras.

13. Budin.

14. Chicharrones.

15. Bisquets.

16. Orejas.

17. Rieles.

18. Polvorones.

19. Polvorones con pan molido.
20. Polvorén blanco de azlcar glass.
21. Galletas de coco.
22. Mexicanos.

23. Roscas de canela.
24. Soles.

25. Elotes.

26. Canastas.

27. Conchas.

28. Chilindrinas.

29. Neblinas.

30. Colchones.

31. Almohadas.

32. Barras para rebanadas.
33. Gusanos.

34. Calvos.

35. Burritas.

36. Semas.

37. Cocoles.
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38. Calabazas.

39. Pan integral con salvado.
40. Cuernos de mantequilla.
41. Mofios de danés.

42. Rehiletes.

43. Manitas.

44. Trenzas

45. Hojaldras.

46. Bigotes.

47. Bicicletas.

48. Pan de muerto.

49. Rosca de reyes.

50. Donas.

Pan de pueblo

51. Pan de yema.

52. Pan de elote.

53. Pan mestizo.

54. Chirimoyas.

55. Conchas.

56. Rebanadas.

57. Birotes.

58. Pan de caja.

59. Pan de royal.

60. Pan de muerto.

61. Pan de trenzas de sal.
62. Pan blanco de sal.

63. Pan catarino.

Pan de feria

64. Pan redondo o moreliano.
65. Pan redondo bordado.
66. Pan en forma de cocol.
67. Pan en forma de tornillo.
68. Pan en forma de corazon.
69. Pan tipico de nuez.

70. Pan decorado con letras.
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