
• Colocar todo los ingredietes en una batidora y unir con paleta 
hasta lograr una masa homogénea.

• Estirar de 1, 5 cm de espesor y cortar rectángulos de 8 cm por 
12 cm de largo.

• Pincelar con Sunzet Glaze y llevar a un horno a 170°C por 20 
minutos aproximadamente.

• Una vez fríos cortar al medio y rellenar con lo deseado.

Base

• 15 unidades de 130 g c/u aproximadamente.

RENDIMIENTO

Base

Easy pan de queso 500 g

Harina 500 g

Queso 350 g

Huevos 100 g

Sal 12 g

Leche 80 g

Polvo de hornear 60 g

Manteca 400 g

Sunset Glaze 100 g

SCON DE QUESO
Sandwich

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO



• Colocar en la amasadora la harina, la sal, Easy Prepizza, Otentic 
y ¾ partes del agua. Amasar los ingredientes a velocidad lenta 
por 3 minutos y luego a velocidad rápida por  8 minutos,

• Al inicio del amasado rápido ir incorporando el resto del agua 
de manera gradual. 

• Una vez lograda la red de gluten incorporar el aceite de oliva. 
Amasar hasta integrar. 

• Colocar la masa en una batea aceitada. 
• Formar plegando la masa en tres. 
• Dejar relajar 10 minutos y estirar con las manos hasta llegar a la 

totalidad del molde.
• Fermentar por 180 minutos a 32°C con humedad relativa del 

85%.
• A mitad de la fermentación dar un pliegue. 
• Aceitar la mesada y volcar la masa. 
• Cortar piezas de 120 g aproximadamente con la ayuda de una 

espátula. 
• Colocar en placas aceitadas y dejar fermentar por 15 minutos a 

temperatura ambiente. 
• Rociar con aceite de oliva, colocar tomates cherries, sal gruesa 

y romero. 
• Hornear a 220°C por 20 minutos aproximadamente. 

Base

• 18 unidades de 120 g c/u aproximadamente.

RENDIMIENTO

Base

Harina 000 1000 g

Easy Prepizza 200 g

Agua 900 g

O-tentic 48 g

Aceite de oliva 70 g

Sal 10 g

Tomates cherries ?

Sal gruesa c/n

Romero c/n

MINI FOCACCIAS

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO



• Amasar los ingredientes a velocidad lenta por 2 minutos y luego 
a velocidad rápida por  8 minutos, 

• Cortar en piezas de 50 g y bollar.
• Llevar a fermentar por 30 minutos a 30°C, con 80 % de hume-

dad.
• Estirar las piezas con palote a 6 milímetros y colocar en latas 

enharinadas.
• Dejar levar por 20 minutos.
• Hornear a 250°C por 4 minutos.

Base

• 38 unidades de 50 g c/u aproximadamente.

RENDIMIENTO

Base

Harina 000 1000 g

Easy Prepizza 200 g

Agua 630 g

Okedo Roja 20 g

Aceite 50 g

Sal 5 g

PANCITOS 
Árabes

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO



• Amasar los ingredientes a velocidad lenta por 2 minutos y luego 
a velocidad rápida por 8 minutos, 

• Estirar la masa a 5 mm de espesor de forma rectangular. 
• Untar con salsa de tomate.
• Cubrir con muzzarella rallada. 
• Enrollar
• Cortar los rolls de 80 g aproximadamente. 
• Estibar. 
• Llevar a fermentar por 40 minutos a 32°C, con 85 % de hume-

dad.
• Colocar mas muzzarella rallada por encima de cada roll. 
• Hornear a 200°C por 10 minutos. 

Base

• 30 unidades de 80 g c/u aproximadamente.

RENDIMIENTO

Base

Harina 000 1000 g

Easy Prepizza 200 g

Agua 600 g

Okedo Roja 15 g

Aceite 50 g

Salsa de tomate 300 g

Muzzarella rallada 300 g

Albahaca c/n

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO

Pizza 
Rolls



• Amasar los ingredientes a velocidad lenta por 2 minutos y luego 
a velocidad rápida por 8 minutos, 

• Dividir la masa en dos.
• Estirar la masa a 3 mm de espesor de forma rectangular.
• Untar uno de ellos con salsa de tomate.
• Cubrir con el queso en hebras. 
• Tapar con el otro rectángulo de masa. 
• Cortar tiras de 2 cm de ancho.
• Tomar los extremos de cada tira. Girar un extremo para un lado 

y el otro en sentido contrario para formar un tirabuzón o chu-
rrinche, estibar, dejar fermentar 50 minutos a 28°C con 85% de 
humedad. Hornear a 200°C  +/- 12 minutos. 

Base

• 96 unidades de 25 g c/u aproximadamente.

RENDIMIENTO

Base

Harina 000 1000 g

Easy Prepizza 200 g

Agua 600 g

Okedo Roja 15 g

Salsa de tomate 300 g

Queso en hebras 300 g

Pizza 
Sticks

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO



• Colocar la harina, Easy Puravita Granos Andinos, agua y Okedo 
Roja en amasadora. 

• Amasar 3 minutos en velocidad lenta y 7 minutos en velocidad 
rápida.

• Sobar la masa y darle forma rectangular.
• Colocar Mimetic 32 en forma rectangular sobre la masa; ence-

rrarla formando un sobre.
• Dar tres vueltas simples en laminadora o sobadora, con un des-

canso de 10 minutos entre vuelta y vuelta.
• Estirar la masa de 2 cm de espesor. 
• Rociar la superficie con agua, colocar azúcar encima y pasar 

un palo de amasar para adherir. 
• Cortar rectángulos de 8 x 4 cm y estibar, dejar fermentar 50 

minutos a 28°C con 85% de humedad. Hornear a 200°C +/- 15 
minutos. 

Base

• 40 unidades de 50 g c/u aproximadamente.

RENDIMIENTO

Base

Harina 000 500 g

Easy Puravita Granos Andinos 500 g

Agua 500 g

Okedo Roja 15 g

Mimetic 32 500 g

Azúcar c/n

Fosforitos  
de Granos Andinos

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO



• Colocar la harina, Easy Puravita Granos Andinos, agua y Okedo 
Roja y aceite en amasadora. 

• Amasar 3 minutos en velocidad lenta y 7 minutos en velocidad 
rápida.

• Cortar piezas de 30 gr. Bollar. 
• Dejar descansar por 30 minutos. 
• Pasar por sobadora hasta lograr un espesor de 1,5 mm y forma 

circular. 
• Cocinar en sartén bien caliente y limpia 1 minuto por lado. 
• Inmediatamente después de cocinar colocar en bolsa plástica 

para que no pierda flexibilidad. 

Base

• 40 unidades de 50 g c/u aproximadamente.

RENDIMIENTO

Base

Harina 000 500 g

Easy Puravita Granos Andinos 500 g

Agua 480 g

O-tentic 20 g

Aceite 100 g

Tortillas 
de Granos Andinos
(Wraps)

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
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