PAN DE PATATA

· harina de fuerza - 500 g 

· levadura fresca - 10 g 

· leche  - 250 g 

· azúcar - 50 g 

· mantequilla - 50 g 

· sal - 6 g 

· patata cocida - 140-160 g 

· clara de huevo - para pintar el pan 

· semillas de amapola - para espolvorear el pan (opcional)

· Para cocer las patatas lávalas, cúbrelas, con agua y fuego alto llévalas a ebullición. En cuanto el agua rompa a hervir, haz el fuego medio y cuece la patata hasta que queden hechas.

· En una cazuela grande pon 350 g (para contar con la posible merma) de leche y llévala a ebullición. Hiervela alrededor de un minuto. Tapa la cazuela y deja que la temperatura de leche baje hasta los 35 ºC.

· En un recipiente pon 250 g de leche. Añade 20 g de azúcar. Añade la levadura desmenuzada. Remueve hasta que se diluya la levadura. Tapa el recipiente y deja en reposo unos 40 minutos, para que la levadura fermente.

· En un recipiente grande echa 500 g de harina. Pela la patata y rállala dentro del recipiente con harina. Añade 30 g restantes del azúcar. Añade la sal. Con ayuda de una cuchara mezcla los ingredientes entre si.

· Añadimos la mezcla de la levadura y remueve. Termina de formar la bola de masa con la mano.

Al principio la masa estará rugosa y un pelín seca pero, gracias al amasado, finalmente vas a obtener una masa uniforme, blandita y elástica. Muy agradable al tacto y tremendamente aromática. 

· Amasar la masa media hora. Durante los primeros 15 minutos del amasado se van a deshacer los trozos de patata y se van a integrar a la masa.

· Una vez la masa se haya vuelto homogénea, estírala ligeramente y pon encima la mitad de la mantequilla. Amasa hasta que la mantequilla se integre por completo a la masa.

De la misma forma añade la mantequilla restante y sigue amasando hasta que la masa deje de pegarse a la mesa, aproximadamente unos 10 minutos.

· Al final, amasa la masa durante 5 minutos con la técnica del amasado francés.

·  Una vez hayas terminado de amasar, pon la masa en el recipiente y tápalo. Deja levar la masa hasta que sube en 2,5-3 veces. 

· Vuelca la masa sobre la mesa y amásala 5 minutos.

· Espolvorea la mesa ligeramente con harina. Haz con la masa una bola y ponla en la mesa espolvoreada. Déjala en reposo 5 minutos. Forma el pan.

· Coloca el pan sobre una bandeja de horno forrada con papel para hornear.

· Deja que el pan suba duplicando su tamaño. 

No dejes el pan levando sin vigilancia, porque es muy delicado. Cuando se sobrefermenta, se abre por arriba antes de que lo metas al horno pero la falta de fermentación hace que se abra por abajo ya en el horno. 

· Cuando falten unos 20 minutos para que termine el levado, enciende el horno a 210ºC con calor solo de abajo.

· Antes de meter el pan al horno píntalo con clara de huevo y espolvoréalo generosamente con semillas de amapola. Pulveriza el pan con agua.

· Mételo en el horno y pon el calor de arriba y abajo.

· Hornea el pan 35 minutos.

· Después de sacarlo del horno no te lances encima de él, déjalo sobre una rejilla unos 30 minutos, para que termine de cocerse.

Si os animáis podéis sustituir la patata cocida por unas revolconas y experimentar para conseguir replicar ese pan revolcón que muchos me habéis comentado hacen en Sotillo...
