SZANE
Nestle

Ingredientes

170 g de Chocolate Preto 70% NESTLE SOBREMESAS
75 g de laranja confitada cortada em cubos

PARA O PRE-FERMENTO:

250 ml de 4gua

250 g de farinha para pao brioche + 500g para a massa
8 g de fermento de padeiro + 10g para a massa

PARA A MASSA:

175 g 1759 de aguUcar para a massa

5 ovos médios (2 para a massa, 1 para pincelar e 2 gemas)
100 ml de leite

1 pitada de sal

150 g de manteiga

1 c. de sopa de licor de laranja

Preparacao

Sobremesas ] Bolos

Panettone com Chocolate
e Laranja Confitada

& 50 min. & Dificil £ Economico ¥ 18 doses

Informacgé&o nutricional

Energia 339,9 kcal 17%*
Proteinas 6,79 13%*
Lipidos 12,89 18%*
Hidratos de Carbono 48,09 18%*

*DR - Doses de Referéncia para um adulto médio (8400
kJ / 2000 kcal)

1 Para o pré-fermento: Num recipiente misture todos os ingredientes e mexa até obter uma massa liquida

homogénea

2  Cubra o recipiente com pelicula aderente e deixe repousar durante a noite. A massa crescera e formara

bolhas.

3 Para a massa: Numa batedeira com o gancho, coloque a farinha, o aglcar, o fermento, os ovos, as gemas e 0
sal e amasse tudo muito bem, adicionando lentamente em 2 ou 3 fases, o leite e o licor de laranja. Amasse
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durante cerca de 10 min na velocidade média.

Adicione a manteiga até que fique totalmente integrada na massa e amasse durante 10 min.

Adicione o pré-fermento e amasse mais 15 minutos até obter uma massa levemente pegajosa.

Retire a massa e coloque-a numa superficie onde consiga amasséa-la com as mdosCom as duas maos agarre

a massa e va esticando e dobrando repetindo o processo varias vezes, até obter uma massa macia e que nao
se agarre as maos. Deixe a massa repousar durante 10 min e volte amassa-la, repita este processo 2 a 3
vezes, até obter uma massa com a consisténcia necessaria.

Para saber se a massa estéa no ponto, estique-a de forma a ficar com um aspeto meio transparente
assegurando que néo se parte

Pigue o chocolate Preto 70% NESTLE SOBREMESAS

Faca uma bola com a massa e divida em duas partes. Estique as duas metades com as méos e distribua os
pedacos de chocolate e de laranja confitada.

Coloque uma metade da massa sobre a outra e amasse novamente de forma a envolver e a distribuir muito
bem os pedacos de chocolate e laranja.

Forme uma bola e corte em duas metades iguais.Forme duas bolas com cada metade e coloque numa forma
para panettones.

Deixe a massa crescer até que fique a 2 cm da borda do molde (entre 2 a 4 horas dependendo da temperatura
ambiente)

Pincele a superficie com um ovo batido e faga um corte em forma de cruz.

Pré-aqueca e leve ao forno durante 35 min.

Quando retirar do forno, espete duas varas na base, de forma a ficarem cruzadas.

Coloque o panettone num suporte preso pelas varas, de modo a que fique de cabeca para baixo até arrefecer.



