
⚖️ Nota importante sobre el psyllium

El psyllium es esencial en la panificación sin gluten porque aporta
elasticidad y estructura a las masas.
La diferencia entre cáscara y polvo está en su grado de molienda y en
cómo se usa:
🌿 Cáscara de psyllium (más gruesa).

Se hidrata antes de usar, mezclándola con agua tibia hasta formar un
gel.
Se necesita un poco más de cantidad.
→ Ejemplo: 20 g de cáscara equivalen a unos 18 g de polvo.
Da masas más estables y fáciles de manejar.

🌿 Psyllium en polvo (más fino).
Se añade directamente a los ingredientes secos.
No se hidrata aparte, ya que forma grumos.
Se usa menos cantidad.
→ Ejemplo: 18 g de polvo equivalen a unos 20 g de cáscara.

👉 Regla práctica: cuando cambies de formato, ajusta siempre la
cantidad en un ±15 %.
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https://vimeo.com/1125163757/31db23c1d5?share=copy

