PAN DE GUAGUA
INGREDIENTI (per 130 panini di 40 gr. cada uno):
Farina 1 kg.

Latte in polvere 150gr.

Cannella in polvere 5 gr.

Zucchero 300 gr.

Sale 5 gr.

Infuso di cannella ½ litro

Uova 100 gr.

Essenza di cannella 2 gr.

Lievito 40 gr.

Burro 120 gr.

PREPARAZIONE:

In una ciotola capiente mescolare la farina, lo zucchero, il latte, la cannella in polvere ed il pizzico di sale.

Aggiungere le uova, l’essenza di cannella ed amalgamare tutto con l’infusione di cannella, che deve essere piuttosto forte (l’acqua deve assumere un colore molto scuro).

Aggiungere il burro continuando ad amalgamare ed infine il lievito.
Continuate ad impastare fino ad ottenere una massa elastica e compatta.

Dividere la massa in tanti “panetti” della dimensione desiderata (ci sono guaguas di 40 gr. e altre di 200 gr. cada una), dandogli la forma di un bimbo in fasce.

Se si desidera farle ripiene, aprire la guagua con un coltello ben affilato, riempirla al gusto (ad esempio con marmellata o crema pasticcera) e richiudere con cura, ripiegando la pasta su se stessa e appoggiando il lato con il taglio sulla teglia. (Praticamente a pancia sotto!).

Appoggiare tutte le guaguas su una teglia imburrata, lasciar lievitare mezz’ora circa (o finché l’impasto risulti bello liscio), spolverare con un pó di uovo sbattuto ed infornare per 25/30 minuti a 170*
