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IRRESISTIBILE SOFFICITA

COSA TI SERVE?
PER L'IMPASTO

500 g di farina di tipo O
180 g di latte di avena
60 g di burro

7 g lievito di birra fresco

ne 2 uova
40 g di zucchero
5g di sale

PER FARCIRE

ne 1 barattolo di
marmellata di

lamponi

n° 10/15 lamponi freschi

PER GUARNIRE

q.b. sciroppo d'acero
oppure
sciroppo di miele

\ N\ ve

PROCEDIMENTO

Iniziate col mettere nella vasca di Miss Baker® tutti
gli ingredienti per I'impasto tranne il burro.

Lasciate impastare fino ad ottenere un impasto liscio,
sodo ed omogeneo. A questo punto, quando sara
ben incordato, aggiungete tutto il burro e lavorate
I'impasto fino a che sara ben elastico e totalmente
incordato.

Mettete l'impastoin unaciotola e lasciateraddoppiare
a circa 24°C.

Quando sara raddoppiato, stendete l'impasto in un
rettangolo di circa 30x15 cm

Spalmate sul rettangolo la marmellata e arrotolate.
Tagliate per lungo, a meta il rotolo e poi intrecciate
B tUfto. Fate in  (ECEICEREH I TSRS
arrotolatelasusestessaaspirale, finoafarladiventare
tonda. Guarnite con lamponi freschi.

A questo punto mettete tutto in una teglia da cottura
di 24cm di diametro, precedentemente imburrata.

Lasciate lievitare per circa 1 ora e mezza, fino al
raddoppio.

Riscaldate il forno a 170°C e infornate quando sara
raddoppiata per bene. Fate cuocere 45-50 minuti,
fino a completa doratura.

Se dovesse scurirsi in cottura, mettete un foglio di
alluminio sulla superficie durante gli ultimi minuti di
cottura.

A fine cottura, da caldo, spennellate con sciroppo
d'acero o di miele |la superficie, per mantenerla

umida e soffice per piu giorni.

Mangiate quando si sara raffreddato.
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