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Colomba arancia e noceiole
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10 2 olio di semi
20 & lievito di birra fresco
B0 g cubetti di arancia candita
9o g burro morbido
B il mix aromatico:

2 cucchiaini di estratio di vanizlia
0 i semi di mezza bacea di vaniglia
10 g miele di acacia
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20 g cinccolato bianco fuso
6o g scorze di arancia candita
2 g sale
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Lavora bene la parte di pasta pitt grande ottenendo un grosso salsiceiotto, con le estremiti pin
assottigliate, in modo da formare il corpo della colomba, Sistemalo nello stampo.
Lavora bene anche le altre due parti di impasto e sistemale nello stampo, nella parte destinata alle
ali. Copri con pellicola e lascia lievitare I'impasto fino al raddoppio.
A seconda della temperatura ambiente si dovra aspettare dalle 3 alle 6 ore.
Nel frattempo, prepara la glassa alle nocciole.
Versa in una ciotola le nocciole ridotte in farina, lo zucchero, gli albumi, la farina di riso, la fecola e
miscela con la frusta. Doveai ottenere una glassa non troppo fluida.
Cirea 2o minuti prima che la lievitazione termini, quando la parte centrale dell'impasto ha raggiunto
il bordo superiore dello stampo, scalda il forno a 15577 160" in modalith ventilata, oppure a 165 /170" in
modalita statica.
Con un cucchiaio distribuisei sulla colomba, piano piano, la glassa fino a coprirla, poi decora con
nocciole tritate grossolanamente e zuccherini.
Inforna subito sulla griglia posizionata sulla penultima pos
la colomba per circa 50 0 55 minuti, varia a seconda del forno,
Se la superf

me in basso del forno e lascia cuocere

* tende a colorive troppo, dopo 40 minuti dovrai coprirla con un foglio di alluminio.
Non appena la colomba sara cotta, infilzala alla base con apposito spiedo e, capovolgendola e
appoggiandola su dei supporti, lasciala completamente raffreddare a testa in gin.

Conserva la colomba in un sacchetto di plastica per alimenti ben chiuso e servila I'indomani.
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