Bread in a Bag Recipe

Ingredients:
3 cups all-purpose flour, divided 1 cup warm water (120 degrees F)

(Gluten free: 3-cups Bob’s Red Mill All Purpose Gluten Free Flour + 1 tsp xanthan gum)

3 tablespoons white sugar 3 tablespoon olive oil or vegetable oil

1 package rapid rise yeast 1 1/2 teaspoons salt

Instructions:
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In a gallon-size, resealable plastic bag, combine 1 cup flour, sugar, and yeast. Add

warm water.

. Squeeze air out of the bag and seal. Squish or “knead” with your hands until well

mixed.

. Let rest for ten minutes at room temperature. Bubbles will form.
. Open bag and add 1 cup flour, oil, and salt. Seal bag and knead again.
. Add the remaining 1 cup of flour and continue kneading until well blended.

. Remove dough from bag and put onto a lightly floured surface. Knead for six to ten

minutes or until smooth and elastic.

. Divide dough in half. Place each half into a greased mini loaf pan, or make one large

loaf.
Cover dough with a towel. Allow to rise for about thirty minutes.

Bake in a 375-degree oven for 25 to 30 minutes or until the bread is golden brown.

10. Remove the bread from the pan; cool on a wire rack.



Pan en una Bolsa (Usando el traductor de Google)

Ingredientes:
3 tazas de harina para todo uso, dividida

1 taza de agua tibia (120 grados F)
(Sin gluten: 3 tazas de harina sin gluten multiusos Bob's Red Mill + 1 cucharadita de
goma xantana)

3 cucharadas de azucar blanca

3 cucharadas de aceite de oliva o aceite vegetal

1 paquete de levadura de aumento rapido

1 1/2 cucharaditas de sal

Instrucciones:

1. En una bolsa de plastico resellable del tamafio de un galén, combine 1 taza de
harina, azucar y levadura. Agrega agua tibia.

2. Exprima el aire de la bolsa y séllela. Aplaste o “amase” con las manos hasta que
esté bien mezclado.

3. Deje reposar diez minutos a temperatura ambiente. Se formaran burbujas.

4. Abra la bolsa y agregue 1 taza de harina, aceite y sal. Selle la bolsa y amase de
nuevo.

5. Agregue la 1 taza restante de harina y continie amasando hasta que esté bien
mezclado.

6. Saque la masa de la bolsa y coléquela sobre una superficie ligeramente enharinada.
Amase de seis a diez minutos o hasta que liso y elastico.

7. Divida la masa por la mitad. Coloque cada mitad en un molde para pan pequefio
engrasado o haga un pan grande.

8. Cubra la masa con una toalla. Deje reposar durante unos treinta minutos.

9. Hornee en un horno a 375 grados durante 25 a 30 minutos o hasta que el pan esté
dorado.

10. Retire el pan de la sartén; Dejar enfriar sobre una rejilla.



