Pan sin levadura

3 tasas de harina
1 pisca de sal

1 tasa de agua tibia

Poquito aceite de oliva 
Mezcla la sal y la harina. Hecha tanto agua que la masa empieza de despegue de lados del plato hondo y deje de estar pegajosa. Revuelve hasta que la masa esté suave. Amase por 5 minutos.

Divida la masa en 12 bolitas iguales. Cubra con una toalla húmeda y deje por 5-10 minutos. Hágalos planos (como una tortilla) de 6-7 pulgadas de diámetro. 

Ponga un poquito de aceite en un sartén y deje que se caliente. Póngalo en el sartén y cocine unos 90 segundos. Aparecen burbujas en el lado abajo. Voltee y deje que el otro lado cocine por unos 90 segundos también. 
Quítelo del sartén y guárdalos en una toalla.
