            Hornazo             

Ingredientes:
-1 kg de harina

-1 cucharada de postre de levadura química y media de levadura prensada instantánea de panadería 

-1 vaso de aceite (oliva suave o girasol)

-1/2 vaso de vino blanco

-1 vaso de agua

-2 huevos (batidos)

-50 grm de manteca de cerdo

-30 gr de Sal, una pizca de azúcar y azafrán

-Lomo de cerdo adobado, chorizo y jamón.

Elaboración:

Derretir la manteca junto con el azafrán, y juntar con la harina y la levadura. Mezclar después los demás ingredientes, e incorporar hasta que se mezcle todo.

Amasar y dejar reposar en zona templada unos 30 min.

Estirar la masa, la rellenamos con el chorizo el lomo y el jamón (se pueden hacer el lomo previamente en la sartén, incluso aprovechando el aceite para la elaboración de la masa, pero yo prefiero utilizar las carnes crudas para que suelten jugos dentro del hornazo y se resequen menos)  y cerramos. Adornamos, y pintamos con huevo batido.

Meter al horno a 180ºC unos 30 min.
