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Panettone Caccata Siciliana

acqua

ca 7uova medie)

10 £ olio di girasole

) L y {oppure miele

2 g sale
¢ ili cioceolato

i a cubetti

PROCEDIMENTO
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Versa in una ciotola il rum, la vaniglia, la scorza di arancia

K]

eratlugiata, il miele e il burro morbidissimo e mescola
benissimo oppure frulla con un tritatutto,
Co

conservala in frigo.
L'indomani tira fuori dal frigo 'emulsione un’ora prima
di iniziare a impastare.

Versa nella ciotola della planetaria Nacqua, il lievito
shriciolato e lo zucchero (o il miele).

Unisci anche le uova e I'olio, mescola con una frusta per
amalgamare tutto e poi aggiungi la Miscela Oro Grandi
Lievilati.

Inizia ad impastare con il gancio foglia,

In mancanza di planetaria, puoi usare una a eletlrica

munita di ganci, ma dovrai impastare un po’ pit a lungo.
Impasta prima a bassa velocith e poi a velocith maggiore
per circa 10 minuti.

Una volta ottenuto un impasto molto liscio e setoso,
unisci il burro molto morbido, I'emulsione aromatica e

impasta anc ca b o 7 minuti.
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Infine, unisci le zocce di cioccolato e i cubetti di frutta
candita e lascia givare la foglia per pochi instant, fino a
che il tutto non risullerd ben amalgamato,

Ungi molto bene un foglio di carta da forno o un silpat e
versa Iimpasto.

Sulla carta da forno e aintandoti con le mani unte oppure
con un taroceo unto, dai delle pieghe all'impasto, pin
volte, in modo da avere una superficie liscia.



per la crema di ricotta:
200 g ricotta di pecora ben sgocciolata
cannella in polvere (quantita a piacere)

zucchero semolato (quantith a piacere)

per la glassa: Insisti un 1L ' hai una

& e di albume superficie liscia adesso, lo resterd anche in lievitazione e

45 2 di zucchero velo in cottura.
Con una spatolina unta, premi un poco sui bordi, in modo
da infossarli e

ombata

2 03 gocee di succo di limone

per la finitura: 3 :
R . ) pri con pellicola e 1
cubetti di frutta candita mista

istacchi in granella
1L BRI seconda della tempe

'tare fino a 4 ore o pi
anche riporre lo stampo in forno con la sola luce
altrimenti il
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Non appena il panettone risulta quasi alla giusta lievitazione, scalda il forno in modalith ventilata a
130" oppure in modalita statica a 160", posizionando la griglia sulla penultima posizione dal basso.
Cuoci il panettone per circa 6o minuti, non oltre altrimenti asciuga troppo.
Suhito dopo averlo sfornato, infilzalo alla base con lo spillone apposito, capovolzilo e pog

ilo su dei

supporti in modo che resti sospeso, lasciandolo raffreddare a testa in gii.

Mentre il panettone raffredda, puoi preparare la crema di ricotta.

Setaccia la ricotta che avrai fatto sgocciolare dal siero, in modo che sia ben asciutta,

Unisei cannella e zucchero a piacere, mescola, versala in una sacea da pasticeeria e riponila in frigo.
Una volta il panettone freddo, puoi preparare la glassa,

Versa I'albume in una ciotola e unisci gradatamente lo zucchero a velo, mescolando con una
forchetta.

Unisei il suceo di limone e mescola fino a che non ottieni una consistenza simile al dentifricio, ma
tale da poter essere spalmata.

Spalma la glassa sulla superficie del panettone ormai freddo e decora con i cubetti di canditi e la

granella di pistacchi.

Aspetta che la glassa si asciughi e poi conserva il panettone nell'apposito sacchetto per 24 ore prima
di affettarlo.

Infine, puoi guarnire ogni fetta con della erema di ricotla
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Le ricette d'Oro



