J‘@ PROCEDIMENTO

Femuls
CLUTEN FREE
a di
Pandoro con gocce di cioccolato iata, il b i ; ¢ il burro
& persone 4h e 45 min.

e lascia da parte.
; 5 oy re il lievito nell'acqua tiepid:
INGREDIENTI
s00 2 Miscela Oro Grandi lievitati
220 2 acqua tiepida
65 2 hurro molto morhido
50 ¢ uova intere
160 € tuorli

13 g lievito di birra fresco Una volta ottenuto un impasto molto morbido, ma lis
5 & miele iungi elli di cio
2 g sale incorporare
12 & burro di cacao ( oppure cioccolato ERIRTREENE
bianco)

50 g quadretti di cioccolato fondente

per Uemulsione aromatica:
10 & hurro morhidissimo

10 ¢ TuIm

P . _ che la parte cent

1 cucchiaio di estratto di vaniglia ;

on pellicola e lasc

oppure i semi di una bacca di vaniglia ;

(opr B ACCS GLY IS ) va a due centimet

10 g miele stampo.
1 encchiaio di scorza gratiugiata di Asi

arancia dalle 2



Aorgrnnni

Poco prima, scalda il forno a 155 in modalita ventilata oppure 160" in modalith statica, sistemando la
eriglia sulla penultima guida in basso.

Quando il forno ragziunge la temperatura, inforna il pandoro e lascialo cuocere per circa 75 minuti.
Spegni il forno, lascia lo stampo al suo interno per gualche minuto e poi sforna il pandoro,
capovolgilo su una griglia e lascialo raffreddare bene prima di inserirlo all'interno di una busta di
cellophan.

L'indomani potrai spolverarlo di zucchero a velo e gustarlo,

B st

Le ricette d'Oro



