GLUTEN FREE

Pan brioche alla zucea

& porzioni zh e 30 min.

INGREDIENTI
per la pasta brioche:
500 & Miscela Oro Brioches
250 € zucea cotta e frullata
100 € nova (2 nova)

40 g latte
60 g burro molto morbido
{oppure margarina)

15 & lievito di birra fresco
5 & sale

per la farcia:

40 £ cioccolato fondente
5 € CACAD AINAro
15 & zucchero

30 & burro (oppure margarina)
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Ori di Sicilia

Spalma un velo di farcia e pratica un solo taglio partendo dal centro e arrivando al bordo.
Arrotola la pasta su se stessa partendo proprio dal lembao tagliato e forma come un cono i pasta.
Posizionalo nella teglia.

Ripeti la stessa operazione per 7 palline di pasta, disponendole una accanto all'altra nella taglia, a
raggieri.

L'ultimo disco andri farcito e poi dovrai di nuovo renderlo una pallina che posizionerai al centro
dello stampo: sard la parte centrale di questo fiore di pan brioche.

Copri lo stampo ¢ aspetta che la pasta raddoppi di volume.

Scalda il forno a 180" in modalith statica.

Cuoci il Pan Brioche per circa 40/45 minuti,

Stornalo, rimuovi lo stampo e lascialo raffreddare su una griglia.

Se sulla superficie ¢i sono tracce di farina di riso, rimuovile per bene con un pennellino,

Poi potrai spolverarlo di zucchero a velo e consumarlo.

Guoreappet]

Le ricette d'Oro



