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LOS INGREDIENTS

BALANCA MAQUINA A 2 PLACAS
180 mL d’aiga 10 cL d’oli d’oliva 3 culhierats a sopa PAN DE FORN
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- UN GoT CULHERON FORN
pel d’irange 125 g de sucre 1 saquet de sucre DOSADOR
vanilhat
m LEVURE /g L
i BOULANGERE i !
|
500 g de farina 1 saquet de levura 1 uou batut
forniéra (facultatiu)

LAS ETAPAS

|- Metre los ingredients dins la cubad
de la maquina a pan, dins l'srdre
sequent : l'diga, 'sli d'sliva, lo flor
d'irange, luou batut, lo sucre, lo
sucre vdnilhat, la faring, la levura
forniéra.

2- Metre en rota la maquina a pan k

programa b6 (sonque pastatge -
pendent |h50). |




3- Espandir la bola per faire la forma
d'una fogassa amb de talhs.

4- Daissar pausar jos un  toalhon,

pendent al mens una ora.

5- Recaufar lo forn a 180°/200°C.

o- Enfornar pendent 20 minutas (cal
que sidaga daurada la pompa) d

190°C.

/- Daissar refrejar e enlusir amb un
pauc d'sli d'sliva e de sucre.




