Receta de  pan rustico (sin molde) con levadura madre:
Se necesita levadura madre (1*) de base para cada vez que se lleve a cabo.
Para 2 kg. de pan.
1º La noche anterior al día de hacer pan:
 En un bol grande, añadir a la levadura madre, 1/2 kg. harina integral (2*) de trigo, un vaso grande de agua poco tibia  sin cloro.
Amasar con una cuchara de madera, hasta que tenga una consistencia homogénea, será bastante cremosa.
Tapar con un paño de algodón y una tapa o un plato y dejar fermentar en el horno apagado toda la noche.
La mañana siguiente se añaden  2 vasos grandes de agua poco tibia sin cloro, 1 u 2 cucharadas sopera de sal marina, un buen chorro de aceite extra de oliva, y poco a poco 1kilo o kilo y medio (según) de harina, que puede ser toda integral, o a gusto media integral y media blanca, o también se puede añadir un poco de espelta, centeno, maíz... según se prefiera.
Se amasa en primer momento en el bol (3*), y en el ultimo añadido de harina, se echa la masa ya más consistente sobre una superficie lisa, limpia y enharinada, añadiremos poca  harina hasta que contemplemos la textura necesaria para que pueda modelarse con las manos, hasta que la masa “se parta” uniforme. Muy pronto tendremos una bola lisa y suave, no hace falta amasar mucho, solo hasta que tengamos una masa homogénea. Se corta una bolita y se guarda para la próxima vez, (esta será la próxima masa madre 1*).
Esta mezcla será el pan básico, a partir de aquí se pueden añadir los ingredientes que se quieran para hacer un pan al gusto, un ejemplo sería añadir:
· Miel
· Frutos secos y/o semillas de sésamo.
· Semilla de anís (muy poco)
· Canela
· Mezcla de hierbas aromáticas.

Ahora se divide la masa en 2 o 4 panes y se guardan enrollado cada uno en un paño de algodón al bies con harina, en un lugar tibio (30º -35º, no más de 38º) durante 2 horas aproximadas. 
Después, sacar los paños y colocar delicadamente  los panes en una bandeja de horno, previamente enharinada, se hacen unos cortes con un cuchillo afilado, (por ej. en cruces). 
Hornear a 220º durante más o menos 30 minutos. 
Cuando lo saquemos del horno, habrá que levantar un poco  un lado de cada pan y colocarlo de manera que respire el lado inferior, se cubren  con un  paño de algodón, hasta que lleguen a temperatura ambiente.
¡Buen provecho!
1*-Normalmente se usa una parte (50 /100gr.) de la masa de pan que has hecho la ultima vez (puedes guardarla en un tarro de cristal del doble de su volumen semi-cerrado en la nevera, con un poquito de aceite  por en cima; se guarda bien  durante  7/10dias).
La primera vez puedes hacer la levadura madre con:
· Harina integral de trigo.
· Agua tibia.
· Reposo mínimo de 12 a 48 horas.
Una vez hecha la levadura madre dejarla transcurrir otras 12 horas.
2* - La harina integral vitamina B1 que ayuda digerir hidratos de carbono.
3* – El bol deben ser de cristal, barro... pero sin acero inoxidable y nunca metal o plástico.

