PAN DE JAMÓN DE JUAN CARLOS CEBALLOS

1) Calentar una taza de agua que quede tibia tirando a caliente.

2) Añadir 2 cdas rasas de levadura con 1 cda rasa de azúcar.

3) Mezclar y poner en un pote alto

4) Tapar con un paño y poner en un sitio donde no le pegue ninguna corriente de aire.   Esperar 20 min.

En un bowl grande mezclar:

1) 4 huevos

2) ½ taza de leche

3) ½ taza de azúcar

4) ½ taza de aceite vegetal

5) 1 barra de margarina

6) 1 cda rasa de sal

7) Añadir a eso la levadura y mezclar

LA HARINA

1) 1kg de harina para todo uso

2) Ir añadiéndola y mezclándola con el whisker mientras sea possible

3) Comenzar con las manos y amasar hasta que quede suave pero no pegajosa (añadir harina si es necesario a la mesa).

4) Partir la masa en 4 partes iguales

5) Poner en una bandeja y cubrir con plástico o un paño.  Dejar reposar por 2 horas

6) Agarrar cada parte y extender con un rodillo hasta que quede como un rectángulo de 40x40 cm

EL RELLENO

1) ¼ kg de jamón ahumado

2) Pasas

3) Aceitunas

4) Enrollar sin que quede muy apretado

5) Cubrir y dejar reposar 1 hora más

EN EL HORNO

1) Calentar el horno a 200 grados F / 350 C

2) Pintar el pan con huevo batido con azúcar

3) Hornear por 20 minutos

