CEDIMENTO

Versa nella ciotola della pl i1y ela Oro Grandi

GLUTEN FREE

Lievitati, il miele, le uova, i tuorli, Folio, il burro morhido
Ca:’r?méa £ qéy ai wirtilli i a mescolare.
acgua tiepida e versalo nella
8 persone 3h € 0 min.
ca 10 minuti, aggiungendo dopo
INGREDIENTI ilche minuto 1I 1Iu: dovrai otlenere una pasta lis

: e It picei ma omogene

500 & Miscela per grandi lievitati

Nel frattempo versa i mirtilli, L1 scorza di limone tritata e

170 & acqua Lliepida

HDEACY 1 il rum in ciotola e mescola.

90 & burro molto morbido Infine versa in ciotola anche i mirtilli, il limone. il r
70 g uova intere ato Ruby in gocee.

5 & tuorli
25 ¢ olio di semi

22 g lievito di birra [resco

l'impasto.
Dividi la pasta in due parti, una delle qu
pin grossa dell'altr:

102 miele
2 g sale
50  mirtilli rossi disidratati . .
; 5 onine uno nello stampo (in
50 & cioceolato Ruby in gocee ; ; s
i1 1 kg) per formare il corpo e laltro
10 & T :
scorza tritata di un limone bio
per la glassatura:
100 g cioccolato Ruby
mirtilli rossi disidratati

wucchero in granella

stampo, riscalda il forno a 150" 0



[uues P ——

Inforna la colomba per cirea 50 minuti, massimo 55 minuti, coprendo con alluminio dopo cirea 40
minuti di cottura,

Una volta cotta, tirala fuori dal forno ed infilzala con lo spillone adatto, capovolgila e appoggiala su
due supporti in modo che possa raffreddare a testa in gin per svariate ore,

Una volta fredda. la potrai decorare,

Fai fondere due terzi del cioccolato in microonde, mescolando spesso,

Una volta fuso, unisci il restante cioceolato e mescola finché non si ¢ del tutto sciolto.

Versalo a cucchiaiate sulla colomba.

Unisci i mirtilli tagliati e della granella di zucchero.

Aspetta qualche ora che il cioccolato sia cristallizzato prima di consumarla, ma & meglio chinderla in
un sacchetto per alimenti e gustarla I'indomani.

Eor el

Le ricette d'Oro



