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PERCHE- NON PRENDERE SPUNTO DX QUESTK FOTO E CRENRE DEI
PERSONNLISSIMI PXNINIz

Gl YUOLE POCO E L/INGREDIENTE CHE NON DEVE MN MRNCARE E- LK
FRNTNSIX E L& YOGLIX DI METTERSI RLLE PROVK...

INGREDIENTI
350 375 g. DI FARINX 0 12 g DI LIEVITO DI BIRRN
110 g. DI NCQUN 1 ROSSO D-UOVO
%5 g. DI ZUCCHERO 1 CUCCHINIO D-XCQUN
15 g. DI BURRO 2 CHICEHI DI UVETTX
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In una ciotola unife meta- detla farina con il lLievito sbriciolato e Io

sy arinfo
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g PROVINMO X FARE I PRNE.. TNRTNRUGN
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Fondete il burro poi aggiungete i fatte e Vacqua. iniziate ad aggiungere poco alla
volta gfi ingredienti fiquidi nefla iotola con Ia farina ¢ impastate.

Una volta assorbito il composto di latte, aggiungete l-uovo e il
sale. continuate ad impastare aggiungendo anche la farina
rimanente. lavorate impasto aimeno per una decina di minuti, fino
ad ottenere un panefto morbido abbastanza liscio ¢ omogeneo.
coprite la ciotola con defla pellicola trasparente e lasciate fievitare
per almeno 1 ora. Una voita raddoppiato di volume,

dividere impasto in 7 parti: un pezzo da 80 g. per Ia festa
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& pezzi da 20 g. per le zampe ¢ uno da 10 g. per la coda. Tutto

limpasto rimanente sard usato per il guscio. L/impasto @ moito

morbido: per dargli maggiore forza e fargli mantenere meglio la

forma senza perdere la sofficita, prima di dare la forma ad ogni

pezzo, ripiegario su se stesso, facendo un paio di voite pieghe a $

per bombare il guscio. Iniziare daifla ftesta, dando allimpasto una
forma sferica.

Quindi passate alle zampe formando delle palfine che andrete poi ad

alfungare leggermente in modo da dare una forma un po- pid
ovale.

Formate la coda nello stesso modo dando una forma ovale e quindi
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Creare il guscio di forma sferica. Infine assemblare Ia tartaruga:
posizionare zampe e coda in modo che vengano a trovarsi
parzialmente sotfo il guscio, e la testa subifo attaccata al guscio.
Con due chicchi di uvetta appoggiati sulla testina, si creeranno gfi
occhi.
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" Gopire con la pellcola ¢ lasciare fevitare ascora 1 ora. Una votta
g raddoppiata di volume, spenneilare la tartaruga con il tuorio g
- sbattulo insieme all-acqua, quindi con un coltello daffa lama ¥
g affilata, incidere un cerchio tutto inforno al guscio g
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Incidete anche delle righe oblique per creare una grigfia di rombi
sulla superficie del guscio.

Cuocere per circa 20 minuti o fino a doratura. I vostro pane

tartaruga & pronfo...Vi raccomandiamo questa atfivita va eseguita
sempre con gli adufti..anche loro si divertiranno e vi

ringrazieranno. . .. . . CIx0
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3 Infornate la pagnotta di pane in forno preriscaldato a 200- €. 3
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