TRECCIAFOULARD:

INGREDIENTI:

500 GR. FARINA
%4 CUCCHIAIO DI SALE (CA 10 GR)

%4 CUCCHIAIO DI ZUCCHERO (Ca 10 GR)

%4 CUBETTO LIEVITO FRESCO

OPPURE BUSTINA LIEVITO (COME NELLA FOTO).
60 GR. BURRO

3 DL DI LATTE

1 UOVO SBATTUTO PER SPENNELLARE

SETTACCIARE LA FARINA E VERSARLA
IN UNA CIOTOLA,

FARE UNA CORONA E METTERE IL SALE
NEL GIRO DELLA CORONA

IN UNA CIOTOLA SCIOGLIERE IL LIEVITO

E LO ZUCCHERO IN DUE CUCCHIAI DI LATTE.
QUANDO SARA SCIOLTO VERSARE

AL CENTRO DELLA CORONA DI FARINA

NEL FRATTEMPO FONDERE IL BURRO

A FUOCO DOLCE E VERSARLO NEL LATTE
FREDDO, E VERSARE TUTTO

NELLA FARINA, INIZIARE A MISCHIARE

IL TUTTO CON UNA FORCHETTA,

E POI INIZIARE A IMPASTARE

CON LE MANI




IMPASTARE FIN QUANDO TUTTI

GLI INGREDIENTI SONO AMALGAMATI E POI
PROSEGUIRE IMPASTANDO SUL PIANO

DI CUCINA PER CIRCA 15/20

(NON BARATE, DOVRETE IMPASTARE PER
TUTTO IL TEMPO) FIN QUANDO LA PASTA
DIVENTERA MORBIDA E PRESENTERA
PICCOLI BUCHI AL TAGLIO

METTERE L'IMPASTO IN UNA CIOTOLA

E COPRIRLO CON UN PANNO UMIDO.
LASCIARLO LIEVITARE A TEMPERATURA
AMBIENTE, FIN QUANDO NON RADDOPPIA
(CIRCA DUE ORE)

QUANDO L'IMPASTO SARA PRONTO, &%
S| DOVRA LAVORARE ANCORA
UN PO’ A MANO E POI DIVIDERE
L'IMPASTO IN DUE PARTI.

S| DOVRANNO CREARE DUE FILONI E POI INTRECCIARLI, LASCIANDO LE DUE
ESTREMITA NON INTRECCIATE (VEDI FOTO)




METTERE LA TRECCIAFOULARD SU UNA TEGLIA
CON LA CARTA DA FORNO, E LASCIAR
RIPOSARE ANCORA PER 10 MINUTI.

PIU ULTERIORI 15 MINUTI COSI CHE

CONSERVA BENE LA FORMA.

SPENNELLARE CON L'UOVO E CUOCERE PER
50/60 MINUTI NEL FORNO PRERISCALDATO

A 200 GRADI.

(NON APRIRE IL FORNODURANTE

| PRIMI 30 MINUTI DI COTTURA).

TRECCIAFOULARD PRONTA




