Ori di Sicilia

Bongrva

Filoni ; i o ell'acqua tiepida e po alo in
a Special Grano Saraceng

ot e 10 Dppure con
2 Filoni 3 ore

la planetaria) per qualche minuto e p i lee
I'olio.

Impasta ancora per circa 6 o 7 minuti, fino a che non
ottieni un imp.

Ungi la sp

INGREDIENTI

350 ¢ Miscela Special Grano Sarace
280 & acqua liepida
6 & lievito di birra fresco
(oppure 2 grammi di lievito disidratato)
4 sale
5 £ olio d'oliva o
a chineciol:
semi di papavero otleriereinia

per lu finitura:

farina di riso finissima Sistema i due filoni ottenuti su carta
iandoli, e coprili con pellicola.
La pelli jata mollemente sui pani e

non kir: ione e non

s'ineoll

La ievitare fino al raddoppio in un lnogo tepido.
Puoi metterli nel forr

alda il forno a
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posizionata sulla griglia pin in basso del forno,

Quando il forno sard a temperatura, con la pietra ben rovente e il pane raddoppiato di volume,
decora i filoni alle estremiti con dei semi di papavero.

Spolvera con della farina di riso finissima la parte rimanente e, subito prima di infornare, fai i tagli
sul pane.

Inforna sulla pietra e, subito dopo, versa 3 0 4 cubetti di ghiaccio sul fondo del forno.

Questo serve a sprigionare vapore e a permettere al pane di sviluppare prima che si formi la crosta.
Cuoci a 2507 per 15 minuti, abbassa la temperatura a 220" e cuoci per altri 20 minuti,

Infine, sposta i pani sulla griglia centrale, togli la pietra, la carta da forno, abbassa la temperatura
del forno a 180" in modalita ventilata e lascia cuocere per altri 10 minuti,

Sforna i pani e mettili per cirea 1 ora su una griglia affinché raffreddino prima di affettarli.

Pt apppeiel

Le ricette d'Oro



