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hasta que se mezcle bien todo. Dejar
reposar 5 minutos.

Agregar a la linaza el resto de
ingredientes: la harina, polvo de
hornear, sal, aceite. El resto del agua
ir agregando poco a poco segun vaya
necesitando la mezcla de liquido.

. Cuando todo esté bien integrado y

con una textura mas sélida, volcar y
amasar sobre una  superficie
enharinada hasta que tome cuerpo.
Separe en porciones y haga bolitas
ayuddndose con un poco de harina
para que no se pegue en las manos.

Coloque la bolita de masa entre 2
papeles de hornear (papel manteca)
y aplastela con un plato o un
recipiente plano o ayudese con el
rodillo, para adelgazarla hasta llegar
al grosor deseado.

En  una sartén antiadherente
previamente caliente, coloque la
tortilla (el papel manteca le ayudara
a despegarla facilmente) y déjela
calentar hasta que cambie de color,
ahi le da la vuelta. Irdn inflandose
pequefias burbujas, soélo presione
con la espatula para que se siga
cocinando.

Una vez lista coloquela en un plato y
rociéla con un poco de agua (yo uso
un spray para que se hidrate de una
manera uniforme) y cubra el plato
con un trapo humedo limpio para
que no se sequen y se mantengan
flexibles.
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