Oridi {ﬁﬂf PROCEDIMENTO
Versa lacqua e il latte nella ciotola della planets
unisci il lie

Pan bauletto

4-6 persone th ¢ 15 min.

INGREDIENTI dalle pareti de
Una volt:
500 g Miscela Oro Pan Fibra

sico base mais
100 £ latte
(anche senza lattosio o di soia)
300 & acqua
11 £ lievito di birra fresco
{oppure 5 g lievito secco) Ungi un foglio d
1 cucchiaino di miele 2 volte sus
10 2 cacao amaro
15 £ acqua

forno unto, lav
0 g sale

I'impasto al cacao e stendi anche questo in un rettangolo

402 olio di semi o ; :
e pin stretto di guello bianco,

limpasto al cacao su quello bianco e press
affinc
Arrolol
e poi pizzic



4P
Ori di Sicilia

Nell'arrotolarlo fai attenzione a non lasciare spazi vuoti, stringi bene Ia pasta, altrimenti si
formeranno dei buchi grandi nelle fette di pane.

Sistema il rotolo nello stampo, poggiando la chivsura sul fondo, e copri lo stampo.

Lascia lievitare fino al raddoppio.

Ci vorranno 9o o 120 minuti circa.

Circa 30 minuti prima della fine della lievitazione, scalda il forno a zoo™.
Una volta il pan bauletto raddoppiato di volume, pennellalo con latte di soia (o latte normale) e
inforna,

Cuoci per 45/50 minuti.

troppo, dopo 35 minuti coprila con un foglio di alluminio.
alo pozgiato di fianco a raffreddare molto bene su di una griglia

Se nel tuo forno Ia superficie colori

Appena collo, sforma il pane e L
prima di affettarlo.

Le ricette d'Oro



