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Ingnedienti

500 gr fanina Mauitoba

1 uovo medio

250 wl lotte

100 wl olio di mais

40 gr zucckero (5acoﬁtatwo )
Y2 cubetto lievito di bima o 3,5 gr
di lievito disidnatato (*¥*)

1 cuee.no di zuechero per il dievito
1 cucchiaio di sale

1 tuorbo d'uovo per Spenuellane
SFanina pen lo stampo

Sewmi di papavero per decorare
(facoltativo)

Attrezzatuna

Robot da cucina con gancio
(facoltativo)

Peunello largo da pasticcene
Stampo adeguato alla

Pasta brioche light

Adyouncake. .

Questa ricetta puo essere utilizzata pen preparare Pou brioche, Strudel e S
Tonte salate, Biiockes, Palline gancite (Danubio) e tutto quello che vi'™
suggenisce la autasia. Questa vensione prevede Lolio al posto del bumo e, ,_b
se necessanio (per intobleranti al lattosio), il latte pud essere Sostituito con

acqua. g
3

Procedimento
Nella ciotola del nobot, mescolare il bievito con un po’ di latte tiepido e un g
cucchiaino di zuccheno, aiutandosi con wna gorchetta. Cophie e O tiposare

per 30 win: il liquido fommerd una sehiumo. (
Aggiungere a questo composto 400 gu di fanina e il restonte batte, Sempre
tiepido, e avviare il nobot con il gancio a velocita 1, fiwo a quando
Vimpasto salbind bungo i gancio (auvitatura, circa 5-6 wminuti).

plepanazione

Note
Passare a vel. 1,5, agginngere il sale, Luovo, lo zucehero, Lolio e tutta la
ganina. Lavorare fino a quando Limpasto salind wuwovamente Lungo il gamcio."d
Passare a vebocita 2 e lavorare ancona per 10 wminuti. Copovolgere sul
Nipiano infoninato, aiutandosi con le mani o con wna spatola. Kaccogliere a S
palla, coprite con una ciotoba (anche quebla del robot) e lascian lievita '
pen 2-3 ore.
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(*)Lo zucchero dowa alla pasta
we qusto panticolare e pud non
piacene. Per questo
gacoltativo e il quantitativo pud
variare, Secondo i qusti e le
panciture, da 40 ad 80 gr. Ad
eSempio, Si SposSA bewe Com Ui
impasto  di  cowme tiitata e
wozzanelle (80 gn); con i salumi
invece, vawno bewe 40 gr o a
volte meno.

motivo e

Durante la cottura  insenine  un
Coutenitore Con poCO acqua Che,
evaporando, mantemd il giusto
grado di umidita e limpasto
risulter sogprice.

Pasta brioche light

oOoOuncC.Aalke. .

h i
Trasconso questo tempo, nipiegare a pasta verso il centro partendo da um§
Lembo e prosequendo fino a completare il cenchio.

Capovolgere Limpasto e lascianlo lievitare aucora pen 1 ona, quindi Stendere
la pasta, arcitla e decorarba secondo la ricetta (tonte salate, stuuded,
brioches). Coprire e fan Lievitare fino al raddoppio del volume (102
ore). Portare il omo a 180°, spemnellare con un tuorbo d'uovo sbattuto,
cospargee cou i Sewi di papavero (facobtativi) e inormare pex 20 -30 win Q,)
secoudo le dimensioni.

Dopo i primi 15 winuti, o quando la supengicie sard abbastouza co@onita&z
coprinla con un foglio di alluminio pen evitane che si scurisea toppo.
SFan nagtreddare bewe prima di sfomane.

wWwrw . {yirnd

A oo ca

(.

| E——

03/09/2012

Pag.2di3



Sfind (Joun Calee

Pizze e tonte salate

T

(**) Il quantitativo di lievito di
biva dipende dalla durata della
lievitazione: una lunga lievitazioue
tickiede meno lievito ed evita il
rischio che limpasto assuma un
sapore aleolico. Ma, attenzione,
la  duwata della
dipende auche dalla temperatura
estewma: quando la temperatura &
alta Limpasto lievita prima. Come
pen ogui nicetta, U'espenienza Ui
SugQenind  quawtitativi e tempi
miglioni cRe potrete amwotare in
queste righe!

Ad esempio, se siamo in estate
con una  tempenatura - piuttoSto
elevata Sono Sugpicienti 3 gr di
lievito disidnatato, 2 ore per la
plima Llievitaziowe e 1 ona per la
seconda.

MNeble  stesse  coundizioni  di
tempenatuna, cow la lievitazioue
nallentata e frigonigeno, il
quantitativo di lievito deve esSere
rdotto a 1, gu per il Ulievito
disidratato e 5 gu cinca per il
lievito di bima.

lievitazione

Pasta brioche light J

)
Lievitazione rnallentata
£ auche possibile esequite la lievitazione nallewtata in bnigombeno,g
diminuendo ancora la dose di lievito.
[n questo caso, esequite la prima lievitaziowe, sigillare e wmettere in .ﬁ
frigonifrero (a cinea 4°) per cinea 7-8 ore (ad eSempio, per wa notte), e
poi prosequite Come desCritto; oppute, wettere in frigotifreno la preparazione j
gia w foma prima dell'ultima lievitazione e, wna volta estratta dal

frigotifrero, fan lievitare fyino al naddoppio e poi infornane. 5\
Procedimento a maro ‘U
[ mancauza del nobot, si puo impastare a mano Sequendo la stessa sequenza ,§
di operazioni ma lascioudo da parte l'olio. e

Quando Fimpasto sard ben amalgamato ed elastico, aggiungere Lolio e, _b
invece di Lavorare con la tecnica classica di impastamento, sollevare e

sbattere la pasta con forza, Senza aggiungete farina. AL'inizio Sembrerd g
difpficile niuscire a compattanla, ma dopo un po' la pasta prenden

consistenza e si stacehend dalle maui pur rimonendo wonbida, . Se proprio

sewve, & possibile aggiungere un paio di cucchioi di anina, ma wow di pid. g

A Journ cake -
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