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Panettoncini ai mirtilli . | L il ram e i semi della
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?H 5 porzioni ® o A Ottennta una abbastanza Nui ila da parte anche per

INGREDIENTI
250 & Miseela Oro Grandi Lievitati itlievite e mescola.
S ol le uova e i tuorli e
i 2 lievito fresco
65 g olio di semi Stacea ogni Lanto la pasta dai bordi della ciotola e dalla
100 £ uova (uova medie) ribaltala.
40 2 torli (2 uova grandi) Infine aggiungi lolio, poi la pasta aromatica e i mirtilli
35 £ acqua |I]'It‘1':ll"l e
s e . 1 di minuti.
35 & mirtilli rossi disidratati
per la pasta aromatica:
0 g limone candito

' bacea di vaniglia
Coprili con pell
15 & Rum

.. wtro dal |
52 di miele

o minuti in forno statico pre riscaldato a

perla finitura: 165
100 £ cinceolato bianco fuso La dorata della cottura dipende dal forno.
100 & granella di zucehero ve dopo 15 minuti la superficie sta scurendo molto, po
o di alluminio.

20 & mirlilli rossi disidratati
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CEENET  Sogiovan

Una volta cotti i panettoneini, infilzali alla base con Fapposito spillone e lasciali raffreddare completamente
a testa in i,

Infine, pennella la parte superiore con cioceolato bianco fuso, ricoprila con granella di zucchero e decora
con dei mirtilli tritati.

Lascia rapprendere il cioceolato e conserva i panctloneini in sacchetti per alimenti per 24 ore prima di
consimarki.

1 consigli d'Oro.

sai che se scegli un cioceolato bianco senza lattosio, avrai un grande lievitato adatti a chi non tollera il
lattosin?

Omesti piceoli e sofficl panettoni resistono anche per una settimana fori dal frigo,

Nom trovi Emirtilli rossi disidratati? Sosttniscili pure con la frotta disidratata che preferisci.
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Le vicette d'Oro



