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Cara Amica,

i nostri angeli sanno che la dolcezza ¢ un bene prezioso. Per questo
hanno pensato di dedicarli un ricetfario goloso, dove la dolcezza é pro-
tagonista assoluta di ogni ricelta,

Concediti una coccola, I'|‘Hrr|'ri un momento dolce ¢ spensierato alla tun
_ﬁi'JJr.'gH.-i, diveriH a preparare le nostre forle con @ Mol cari e a glr.n'f.:?n,'
ogni piacevole momento trascorse con loro.

Le torte pensate per te dai Mastri pasticceri PANEANGELI sono per-
fette in ogni occasione: per festeggiare compleanni ¢ anmiversari, per
celebrare le festivita pin significative e, cosa ancora pitt importante, per
rendere straordinario ogni giorno.

Linia torla come una carezza, un gesto :a_,l'_:ﬁ*ffm]::u riserpalo a persone spe-

ciali, perché nella vita la dolcezza non é mai abbastanza.

Prenditi il ternpo di coccolare i tuei bambini e skupiscili
con tutto I'amore che solo tu sat dare, }'-n:'|‘~.|r.||'||.[|.:- CO
le twe mani una fragrante torta, golosa ¢ nutriente;
grazie ad um allealo davvere speciale, il LIEVITO PANE
i DEGELT ANGELI illl.'ll..,ll.lll._l S0P LY Fln:_u!

il

A tulte colorm che non -.n.li._"|i-:||:1|:l rinunciare al I,'-i._n\ ey
della buona tavola, ma hanno poce tempoe da dedicane
all'ars culinaria, PANEANGELI ha dedicato una
preziosa nowvitd: il LIEVITO PANE DEGLI ANGELI

per microonde.

[deato per la cottura dei dolci nel forne a microonde
COm ;.;r|||. il LIEVITO PANE DEGLI ANGELJ per
microonde consente un risparmio di tempo e garantisce
un risultato perfetto.

Basta aggiungere per ultimo il lievito setacciato

all’ impasto, cuocere a microonde con grill a 600650
Watt per almeno cingque minuti, aseconda della ricetta,
. 1

Pane, pizze, focacce fatte in casa hanno un sapore unico.
Grazie a Mastro Fornaio, puoi concederti ogni giorno

il piacere di lavorare I'impasto con le tue mani e attendere
che esso cresca lentamente, con la magia propria della
lievitazione naturale, per poi infornarle ¢ riempine

la casa del fragrante profumo del pane. Una tradizione
antica, che si rinnova oggi con la garanzia di ottenere

un impasto tanto genuino quanto buono ¢ fragrante,
firmata da Mastro Formaio.



Torta semplice
Ingredienti p_:,ﬂn_@l

Per Uimpaste: 225 g burro = 200 g zucchero = 50 ml Latbe (o, th:! L=
un gusto pit deciso, brandy) » 1 pizzico di sale * b uova + 30 g - |
mandorle spellate tritate finemente = 50 g Fecola di patate | il
PANEANGELI = 250 g farina bianca = 1 bustina di LIEVITO FANE §

DEGLI ANGELI * 3 mezze pesche sciroppate (1530 g circa).

Per farcire & decorare; 4 mezze pesche sciroppate = 25 g mandorle affettate

* 30 g confettura di albicocche.

Taglinre a cubethi le 3 mezze pesche,

Lavorare @ crevna i buree con 150 g di ziecchere, latte, sale ed § tuorli (serbardo le chiare].
Limire fe mandorle, Ia _Iﬁ'n_'ull'ra @ i _Il'irrllrn setiaccrade. Monbare e chirare 8 mebe dunssimng,
agginngendo b zucchere rinasto, ¢ metterle sopra Uimpasto. Incorporare delicatamenlte if
Hukte agmungende per wliine i LIEVITO PANE DEGLI ANGELI sefacciaio
Incorporare e peschie a cubelti ¢ versare impasto in uno stempoe a cerchio apribile (8 24
i) inibiirrato ¢ infarinato.

Disporre sulla SI:{:.‘.UTEI-E' Iz 4 mezze pesche !ﬂgﬁrrrr a spicchi e le mandorle n_,??rmr.-.
Cuocere per 55=-05 memuli nella parte inferiore del forne prerizcaldate (eletirico: 170-
180PC, verttilado: 160-170°C, a gasr 180-THFC).

Setacciare ln confettura di albicocche, sealdarla in un pentoline ¢ spenmellare la superficie

della torta appena sfornala.

Treccine 5fussar€

Ingredienti per 20 trecce

i : :'IL'H'I'E farina bianca * 1 bustina di Lierito di birra Masdre
Fornaio PANEANGELI = 50 g rucchero = 1 busting di Vawilling PANEAN-
GELI » scorza grattuglata di 1 limone = 100 g uvetta = 1 cucchialmo raso di
sale * 1 vove = 75 g burro = 275 mi latte tiepide (37-40°C)
Per rifinire; 50 g burro morbido « 50 g zucchero * 1 uove = 125 g Fucchiero al oelo
PANEANGELI

Selacciare o foring in wra derrima lorga e amesoplaryd o lievito di birra Mastre Formaie

Al cewidre del minechio PrrlcEne nE bipea ¢ persared xucchers, variling, scorza Of o, uvella,
gale, Pags ¢ o Furre Nguefotie bepide. Amalgomare 1 fetfo com wea forcheffs, agpinngendo poco
per vollr il hatte tiepldo. Livorrse I'imgmsto sul plare del favola leggermente lrinato per almeno
10 arimndi, wllergendlo con § pren duusd, rirerolgerdolo e shalierdofo sul faoela, fmo ol comple
b pasorbamrerate ded ligicddi. Ristettere impaato nella berring irfarinata, coprido com M GHoDacco
umide ¢ porio a lepitone in Droge Repido __I1'.l!|1.e.-I||.ur.'|:'|l 1t o pof e gard raddopniako (1 ora cirga),
Mo tere f] birro o cresit con [0 2o,

Stendere Uimpasie ben levitefo in ann sfoglia reftangolare (38x34 om) ¢ dogliarla m 3 rettungoli
(3Hx 16 cora): aplraare Ly svedd del Dirno sioslndo sa nn refhaigolo di dripasto, sourapior] i seco-
do rettargols, spalmire il burre rimashe ¢ sovrapporre d reffargolo nmasfo,

Riltagliare 20 perri (8x3 om circa), prevuderli dolle due estremind ed attorciglioele formando o frec-
cit, Dizporre be frecoe sulle lnstre del formo _"::-..‘.-'.-'..'r:'n e erta da fornn, preoverdo bere le esdremifa,
Porre o Nevilare wma seoorida polta in lnogo tieplis per 20 sl ciron.

Spemnellere [e brecoe Tievitode con "uepo shatinto, Cuogere nelle parle medne :|'.'|'_|'|'-.n.'|l prerisanidcho
r.:'..:'rlr[.:'::-r'-.-:ll-._'-..';_ TR-1 NPT pevdilador T60-1 ﬁr'"{'j-lr.».'.- 1012 mriradi

Preg

wirere b glassa, stemperande fo zrechero el oedo com 3 cucchial of acgua fredda, ¢ distribrina

le trecce rfredidile.




Fac

Ingredienti m
Mﬂrﬂﬂ-mﬁ*ﬁﬂ zucchero = 1 bustina di Vanilling PANEAN- | ;
GELT = ico di sale * 1 Haletta di Arom linmowe PANEANGELR = 75 g -
farina blanca * %0 g Fraanima PANEANGELI = 1/7 busta di LIEVITO PANE #
DEGLI AMCELI = 175 g condettura di albicocche.
Per fapcice: 1 confexions di Gelatine in fogli PANEANGELL = 125 ml Laitte = 4 fuarli
100 g zucchere = 1 busting di Vierilling PANEANGELY = 100 ml spremuta di arance =
2 cucchiai di hguore all'arancia # 3 arapnce # 250 ml panna da montare,

Per decorares 100 g di marmellata di arance = felte di arance.

Shadtere o s | tionll (serbamdo e dfvere) con ¥ cncolmia’ di A P Eev e, ﬁl'ulwgmduwlmlh-.ﬁﬂ
& o muechens, pavidling, snle anoiit ¢ alveiere i il ollemere uira st cremost,

Motare be chfare @ meoy dinssinn, u:_-{:;r'ull_gw gmﬁ:m:llwlrr I zucchero nmaesto, setferle Srd fuowdd
selaockannd sopd b feing siesookela con fa Fromeing o, per alifrmo, I LIEVITO PANE DEGLI ANGELL
ﬂlm;:lqwrﬂrfdﬂ'.i.;:nl'nmwrr il tulto, Versare J'J'rrqu.-:ha- s et [t d'.i_,Etnn;! g rm}_ﬁ'ii;'r:nl'u v carta e
Sfirrran ¢ crioeere paew 12-15 mifralt pella parte sedia 34 S prertsoldalp (eleltnoe & @ ga 175-200PC, ven-
tilator Téll18TRC), f]'.'r:r.nlfmw i ol 10 LR ST OIEATFS? a8 Frruma, steceane b carli, reg!im' e
f b el ahodce (1 oo cira), areotediro cdal fate gt lurege ¢ firlo mfreddene. Srololare I dofee, distrinelrd
[ n,:I'Jj-Jru.l'.r a1 albicorche, rarmalplardo ¢ p,:l.r&:l JIIM}.’!:.E%FF'J’,_“? i Tﬁ]inn- o ol e .ij".lr;' ff T i e
alrspnrle sl Ewide ¢ be parelt di s berrdma per mocrovende (e 2 Nin clreg) Relerita amt pelifools Erespansnle,
Serlan ?r_,l'i'.lh" R peT CTearne o copencdmo,

Amanrofleee fa gefatime i aopen freckda per 10 meiieuti, Far bodliee I Lare, Cors urae froesta @ mano shitfere o
crerrat | Fuordi, b zacdlere ¢ I panilline, Aggiengene grodaforerle i lalie ¢ shallene fird s ofliene ure
schifniid, Sheizzare [ gefating ¢ scloglierla nells seframan. Aggiienpene ln sprominta of watmche ¢ 1 Bgiore ¢
[ivsriene rai_,ﬁrddm- il comips o fjrﬁip'rn_:ﬁ'ru_ mwa'mjdnrlgni J'urrmﬁlrh"jrrj:’if el aefdimsrs. Ag‘ql'urrgm'
al consipaesto fn polpa of 3 aramee fispordande b bucels esbern deglf spdodel) ¢ imoomponare delioniamen e ke
jpurreng rvorefrdal. Versane if defpnetla dermima e distrlnrine in superfioe e dmoreref fetine of rolpd, Porne per
alrmerne 2 o in frigporifrn gidndl apotolpere [0 darolle sa i platio per borta, sperarallane cow fa masmnel-
[ate di arance ¢ decorards amr q.u.u]'rh'__ﬁ'm'm di aramaia.

e T
o]

Ciambella esotica

Ingredienti

200 g burro « 150 g zucchero di canna « 1 fialetta I'
di Aroma rimt PANEANGELT = 4 pizzichi di cannella « 1 pizzico | @
di sale » 4 uowva « 300 g farina bianca « 50 g Frumina PANEANGE-

LI+ 100 g noci tritate a pezzi grossi = 1 bustina di LIEVITO PANE
DEGLI ANGELI « 2 banane.

Per decorare: Zucchere al velo PANEANGELLL

Maontare a crema if brirro con o zicchero, agginngere gradalamenle arowRa FER, can-
nella e sale. Agginngere un vove alla volta, montadolo per circa L mimuto.
Incorporare delicatamente la farina, setacciata ¢ mescolata con la Fruming, le noci e,
per ultimo, il LIEVITO PANE DEGLI ANGELI setacciato.

Infine incorporare delicatmmente le banare tagliate a pezzi.

Here f'fnrﬂsiu i HHO EM&FE" rr'mrr;:'ﬂﬁ ﬁﬁn} intburrate E'I!'ir rinafo.
Cuocere REiRL cirea rie bassa 0 preriscaidato (etettrico e @ gas:
170-1%°C, ventilato: IS[]'*i?iF'Cfa s
Cospargere il dolee raffreddato di zucchero al velo.



p
[
i 250 g burro * 200 g zucchero * 1 bustina di \7(‘
Vanillina PAN, GELI » 1 cucchiaio colmo di caffe solubile = 1| .4 7}
izzico di sale * 4 uova * 100 g cioccolato fondente * 200 g farina u_';‘.l
ianca * 100 g Frumina PANEANGELI = 40 g cacao amaro = 1
busta di LIEVITO PANE DEGLI AMGELI # 3 cucchiai di latte.
Per decorare: 100 g cioccolato fondente = 1 cucchiaing colmo di caffi solubile,

Montare a crema il burro con lo ucchers, aggiungere gradefamente vavilling, caffé ¢ sale.
Againsigere an wodo alla tolie, shatberdolo per mrezzo mnmnnbe circa,

Tmcorporare delicatamente i cioccolato tritete e Ia faring mescolata con In Frumim, i caceoe
¢, per wltinrg, ( LIEVITO PANE DEGLI ANGELI sefaccinte, allernmde aggiunta del
lalte.

Versare i nong shamipe a orssethe (25 x 11 am) ¢ cuocere per 60 miru i circa mella parte
inferiore del formo previscaldate {elettrico e a gas: 170-190°C, ventilato: 150-170PC).
Dropee T3 prirasedd dr colfura dncidere ln aﬂ,[-l'r_ﬁ‘ffl.' ael doloe per futla la sua lunghezzn, con
atwto di wn colfelling,

Sciogliere il cioccolato a bagnomaria, incorporarvd i caffé ¢ glassare la superficie del dolee
raffreddato.

Torta reé}inu

Ingredienti

¥ 4 pvva . 'I‘i-ﬂ'g Fucchero * 1 faletta di Arvre sarascliisno
PANEANGELT = 1 pizsico 8 sale = 100 i farina biamca = 10K K Frinwmfma
PANEANGELI =1 2 bustina di LIEVITO PANE DEGLI AMGELL = 100 ]
baurro.
Per farcire ¢ decorare: 75 ml acgua = 50 g aucchero * 2 owcchiad di liguore colntrean +
SO0 g frutta fresca (kiwi, arance ¢ fragole) = 2 buste di Preparate per Crena Pasticeera
PFANEANGELD = 100 g Doleeneve PANEANGELR = 900 m1 latte,

Shartere o schiuma § tuorll (serbande le deiare) con 4 cucchiad ff acqua bollenie ¢ aggiirgens graodana-
mrite 100 £ df zeccheny, aroma ¢ i, 3h1!::1|n!ﬂ_ﬁml il OFfETaEre It IREAET CreTiaT.

Morwtare I dainre o rivw Jurission, agginrgends gradalamente o succhre rimasie, metierle sopea |
tiarfi ¢ setaccrrrn 2opra (4 farima orescolinla ¢ setacenthe oo da Friowieg ¢ per aftimo, o LIEVTTCY
PANE DEGLY AMGELL Iroorporare delicatarnte il futle senza shatiere, aggiengendo @ piocole
o 1l brrro figuefatio Bepado. Metere impasfo in wmo stampo a cerair apnibele (dicmetro 26 oo cof
Somdo fodenato con carta da forre ¢ cuocere por H-40 piinehi nefla parte inferiore del orne preriscal-
ditp febebirice: 175-M0PC, pewilato: 170-THFC, @ gea: T9H-2T0MC)

Per la bagma, sciogliere b zucohere nellacgra crldn ¢ agginmgere # geore, Lavare, mondare e taglie-
re la fruthe. Preparare da cremaa pashiceera & b Dolcenepe ool falte come indicato sulle conferion,
Tagliane la dorta raffreddiets in dre stradi, baguare lo shealo inferiore com 13 deila begma ¢ spalmaers e
et della crema ed 13 defla frubla, Sevrapporre il secondo strnlo, ripelere operazione ¢ ricomporne
I torta, Bagrare la swperficie con L2 bagna rimasts, con Lo metd dells Dofceneve ricoprire Lo forta o,

{ [ECETe Coun Doccined SrErd O | craffetfs. {ermurare la decone

T Pk



T orta .::I.ffe maﬂcﬁ:}r{é

Ingredienti

150 g burro * 125 g zucchero + 1 faletta di Aroma |
vaniglia PANEANGELI » 1 pizzico di sale * 3 uova = 75 ml latte = oy
80 g Frimming PANEANGELL = 125 g farina bianca * 1 busta i J_ * il
LIEVITO PANE DEGLI ANGELL

Per_decorare; 30 g mandorle affettate = 30 g zucchero,

Lavorare @ crema il buree con 100 g di zucchero, aroma vaniglia, sale ed i fuordi (serban-
div le cldare), Undee (f ladte. la Fridm rm’r ¢ la faring setacciate,

Monlare le chiare @ neve dirissima, agginngendo lo zucchere rinrasio, ¢ mellerle sopra
Fimpaso,

Brcorporare delicalamente il fulte aggiungendo, per ulfimo, i LIEVITO PANE DEGLI
AMGELI selaccialo,

Versare [ m?'ﬂ-lu in g stanrpo a cerchio apribile (€ 24 cm) imeburralo ed infarineto.
Cospargere la superficie con le mmandorde affetiate ¢ lo zucchero,

Cuocere per 40-45 miinuli nella parte inferiore del formo previscaldato (eleftrico: 170-
1B0PC, venbilato: 160-170°C, g gas: 180-190°C),

Crostata di ﬁaga&

Ingredienti per due cros
;175 g Fanna bianca = 75 g Fruntina PANEANGELY = 1005

zucchero # 1 busta 1.'|I Vauillinma PANEANGELI » 1 pizzico di sale * scor-
za di limone grattugiata * 1 uovo * 100 g burro * 1/7 busta di LIEVITO
PANE DEGLI AMNGEL] per microonde,

ire i 2 buste di Preparate per Crena Pasticeera PANEANGELL » 500
mil latte = 1 kg fragole = 2 buste di Tortagel! al guste fragola PANEANGELI * 7-8 cuc-
chiai rasi di zuechero » 500 ml acqua.

Moescolare la farime seleccrata con Fruming, zcchens, vanilling, sele, soorza di ipmone, wovo,
hiirre @ pezzetiing & per alifmo, ! LIEVITO PANE DEGLI AMGELI sefecciate. Inipasfare
rapidarerile il fuffo fimo .a-fhur.'m re wun impasio lscio, Dividere Piompasio dn 2 parli wgwali,
Stestdere cout wn matterello § due lerzd i i parte, formiasnde wn diseo del Slametro di 24-26 o,
rr|1~.|'|_r.r|.ru,1 a1l I'i,:-.lm::- i o slamipa in ,!rrn,"r &y 24- ..?u rm) urrl_,ﬁ_:-.l|.-.|'|:-.:'.!h|.rd'|,:l foderati con carfa da
.I"r:r.!-:l:'“ Praicfae riln'.:ln it siperficie,

Con il fe r..mIr'pm'u-' rirmen e fermane wn borao mlte cirar 2 a, Cuvcere @ microonde a 600650
Wit cort grill per 5 bt cirea. Togliere dal forro ¢ lasciare raffreddare. Procedere rello slesas
meogio com [altre et defl” I.Ilr||l11'\-.l'|"'

Preparare [a crevta pasticeers con i lete cote indicnlo sully confezione e distribuirla sui fordi
forta raffreddati. Lavare, smondare, tagliare s fruffa e distribuirla sulia croma,

P.rﬂmnerr il rll.l'fll‘ll,:l.'nl cort 2rcchiero & ACfind Lorie firdica by sulli u-"r_ﬁ':u-lr-:' ¢ Lom fi cticehiado
destrrbuerio sulle forfe.

E possibile conservare in frigorifero, per alcuni giorni, meii di impasto mroolta con pellicola ira-




Ciambella con cioccolato
¢ amaretti

|:r|51'¢di¢nti -
. i 2uova = 100 g zucchero = 1 bustina di Vandllina =
PANEANGELI = 50 g armarefti sbriciolati = 50 ml olic di semi di girasole
* 1 pizzico di sale » 50 g farina bianca = 100 g Fruminag PANEANGELI = 177 busta
[I cucchiaimi I;I.'!'.i_ll i LIEVITOY FPAMNE DEGLI ANGELI per micreonde * 125 i burm

= B ¢ eioccalato fondente rato 'Psﬁ.!ﬂﬁ\l‘:ltlrltu et il fondo dello xl:.'nl'l:'llh.n.
Bﬂ_ﬂimnm Eunechero al relo PANEANGELL » 4 amaretti inberi.

Shatlere @ schifiema § buorli (serbairdo le chiere) cort 4 cuceliad df acgua bollenle ¢ agglungere

gradatanmente 70 g di zwedero, varilling ameretli, olio e sale, sbaltende firo ad offerere naa
FHESAT CTEmTOed.,

Momfare le chiare @ mepe dwrission, aggivngendo grodefamende lo zucchere mmasto, aggin-

gerd | heorll ¢ setacetarpd sopra I farina mescolata con br Frunting g, per ulimo, i LIEVITO
FANE DEGLI AMNGELL

Dngorperare delicatmmente i tutlo, apgivngends a piecole dosi 1 burre Bguefatio tepido e i
cracealato,

Versarg Uimpasto in uno slempo a clavebelle in pivex (8 21 ovr) imburrate ¢ cogparse ablyr-

danbenente di Il

Cargcere @ aiferoords a 650 Watl com per 5 minul oirca (7 it circa s¢ a 600 Watt) ¢
lasciare raffreddare i doloe prima di

M.IMPIIEH 350 ¢ farina bi 1 bustina di Lierdte Jf bi
3 rea bianca = El i (] Frel
Muastro Fornaio P y

GELI = 50 g zucchero = 1 di sale =
1uovo * 100 ml spremuta di arancia tiepida (37 = 100 ml olio di
semi di girasole bepido (37-40°C),
30 g pistacchd trikati » Latbe per spennellare,

Sefaccivre I farimg in waa levring larga e mescolorn i lievifo di birra Mastre Formaio,

Al centro del mucchio praticare wna buca ¢ versared zucchern, sale, wovo, sprevmta ¢ olfo,
Lawvorare berie gli ingredienti omr wmo shaitlibore elelirice con § gancefii per 5 minnli circs,
ﬁlr.lﬂn.' II..E.HII.IT:'!II iR UK Eﬂ]EE‘HI:I.'I:I'.I IHHTJ-I:IIIEII?I'JF]I?H !rnnfmr r‘l: Jﬂlﬁl? fllﬂ.'.r.l'l:ﬂrl'.l_. ﬁmi‘ﬂ ITIIH.ITII:Iﬂ IJ
suo e sard radioppiclo {1 ora ¢ mezza circa),

Caret i ferzo delldmpasto forsnare ion disen ¢ frasferiro s wra Wistea de forso fodenals con
carha da formo,

Primdere !'J'mpt.ﬂ'n rirsdrieride e ]?I:u.'.::r'_..ll'irmu:rr: :frl']rraﬂm' ¢ digtribicrle, won frrJlﬁH: EICTIRE,
informe al disco, formmndo § petali del fiore,

Spestiellare i dizee con i Intte ¢ diztribuciro ¢ pishaccli,

Porre a lievifare nuomamente in lwogoe tepido per 15 prienti circa.

Cuocere per 15 meisieli srella parke nredia del forvio preizceldaly feletirico ¢ @ gas: 173-200°C,
ventilato: 160-180°C).




Biscotti alle nocciole =

Ingredienti per 50 biscotti circa: o s _
o ; 325 g farina bianca » 100 & zucchero * sale = 1/7 fialetta ]

di Aroma limone PANEANGELT * 1 uovo * 175 g burmo # 1/2 bustina X §

di LIEVITO PANE DEGLI ANGELI .i ikl

Per copertura ¢ decorazione; 50 g burre * 100 g zucchero = 2 cucchiai ¥

di rmbele » 1 bustina di Vawilling PANEANGELI = 3 cucchiai di Latte = 300 g noccio-

le tostate * 1 busta di Glassa al cacao PANEANGELIL.

Mezeolare pir wna h'rrr'l-'d_l‘;.'r.ll.':l sehppetata, succhenn, sale, aromma limoite, wobo, burmo @ pezsed
timi e, prew wiltipma, 1 LIEVITO PANE DEGLI AMGELI sefacciate.

Iriprs bare raprdmimeente o !.'lfl'l:._l'ilrel add irffertere wn ingaiado Hacro ¢ arfegerier, Firre Upmipaz o
el frigorifere per 30 minwfi.

Com unt watterello shodere impazte tn wni ::_I'; y w5 gpesin errer 3 amm, rreape e del diccheli
del diametre i & cm e trasferird] si lastre da fermoe fodenmte con carta da formo, Cuocere prer 8-
10 miinub mella parte medin del forme precisonldmbo fettrice ¢ o gas TR0-T90°C, ventilafo;
I50-120°C) fimched | biscoldi prendone we leggera doeralin,

Per ln coperiur, ..';I.' hallire burro, suechere, mmiele, ovoeilliong & leffe ..'Iqi..:.":.'u;..:uln' [ie spectole P
fale a pezzi grossi ¢ confisnrare la bollifirs, mescolimdo continuamente fnché b salse mmare
attmcerfe alle nocciole.

Distrilurive te noccivle swi biscodli con Uminde di due cuodiaing.

|'|.:|'Elr|.'.-|.":'.'|'.' maioee 1 breeobf dul .':rlr.'.-lrnl.u.'l‘-:l el _ﬁ'rlzurrlu'rﬂ 3 .'l.'l.-rln'r'._ﬁn-:h.' fe appvertole of afa
cane bene ai Fscofi,

sciogltere ln plessa a bagroeraria ¢ spennellore con essa § bordi del bscotti raffredda,

Pan speziato I\m
Ingredienti NEE-“‘

s TO0) g magele = S g zuechero « S |i'_ buarro * Fib g 3 =
Arancia candita PANEANGELL * 2 uova * 3 g i cannella = 10/12 chio- ] i
di di garofano macinati = 1/7 flaletta di Aroma lmone PANEANGELI = J ‘i
250 g farina bianca * 1/7 busta (2 cucchiaini) di LIEVITO PANE DEGLI L
AMNGELI * 2 cucchiaini rasi di cacao amaro = B0 ml latte,
i 1 busta di Glassa al cacae PANEANGELD # 1 confezione di Cilfegie
camdite PANEANGELIL

Scalifare in wrur penfole miele, zecoere e Burre, porfandodi @ ciroe F0PC (non bollive! ) ¢ lascia-
re raffreddmne. Tritare Vararcie anindils,

Veersare il composto (df priele, barro ¢ zucchero) guast refiredalale i wne ciodole ¢ agginngere
oli altri ingredienti, tranne Parancia candita,

Lirvormre bewe con nno shaftifore con [ gancetti fa spirale), fnchd s oftiene wn impasho liscio ¢
ontogerien. Alla fine incorporare Unnmineln caridifa,

Versare I'impasto in una lastra da forne (30x22 on) imburrala ¢ infaringla ¢ cuocere per 18-20
rrinuli mella parke media del forno previacgldalo (slettrico ¢ a gas: 1TH-190FC, ventilator 150-
170°C)L

Sctogliere In glassr al coomo segaesndo le fstruzivad riporbtle sl retro della confesione ¢ glasan-
re i daloe n, i,

Diecorare il dolce con le ciliegle candile lagliale a metd ¢ tagliorle in tranci delle dimensioni di
7xd cm circa.
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