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P R O C E D I M E N T O
Iniziate col mettere nella vasca di Miss Baker® tutti 
gli ingredienti per l’impasto tranne il burro. 
Lasciate impastare f ino ad ottenere un impasto liscio, 
sodo ed omogeneo. A questo punto, quando sarà 
ben incordato, aggiungete tutto il burro e lavorate 
l’impasto f ino a che sarà ben elastico e totalmente 
incordato.

Mettete l’impasto in una ciotola e lasciate raddoppiare 
a circa 24°C.

Quando sarà raddoppiato, stendete l’impasto in un 
rettangolo di circa 30x15 cm
Spalmate sul rettangolo la marmellata e arrotolate. 
Tagliate per lungo, a metà il rotolo e poi intrecciate 
il tutto. Fate in modo di formare una treccia e 
arrotolatela su se stessa a spirale, f ino a farla diventare 
tonda. Guarnite con lamponi f reschi.
A questo punto mettete tutto in una teglia da cottura 
di 24cm di diametro, precedentemente imburrata. 

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

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

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

A f ine cottura, da caldo, spennellate con sciroppo 
d’acero o di miele la superf icie, per mantenerla 
umida e soff ice per più giorni.

Mangiate quando si sarà raff reddato.
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