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Porcja dla 10 osob

PANETTONE

W tej] wersji klasyczne wioskie ciasto Panettone zostato
wzbogacone produktami Herbalife Nutrtion. Dodatek F1

0 smaku owocow lesnych, Protein drink mix i Beta heart czyni
z niego lekki smakotyk, do ktérego bedziesz wracac raz po raz.
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SKELADNIKI

250 g magki razowe;

100 g biatej maki

1 tyzeczka soli

Drobno starta skorka z cytryny

2 porcje (56 g) Protein drink mix

1 porcja (26 g) F1 o smaku owocow lesnych
1 porcja (7 g) Beta heart

2 saszetki drozdzy piekarniczych (po 7 g kazda).
Jesli uzywasz zwykitych drozdzy swiezych lub
suszonych, patrz: wskazowka ponizej

250 ml cieptej wody — patrz: wskazowka
100 ml niestodzonego napoju roslinnego
1 tyzka syropu z agawy

50 g pokrojonej suszonej zurawiny

50 g rodzynek lub suttanek



50 g pokrojonej kandyzowanej skorki cytrusowej
(hp. pomaranczy)

Do przybrania:
1 tyzka cukru - Demerara lub gruboziarnistego

1 tyzka ptatkdw migdatowych

Kilo-

. Weglo- -
calorie Btonnik | Ttuszcz Cukier

wodany
10g 218 o2( 20 419 15¢

Biatko

W porcj

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Wsyp magke razowa I biatg do miski miksera elektrycznego.
Dodaj sol, skorke z cytryny, PDM, F1 o smaku owocow
lesnych, Beta heart, drozdze. Wymieszaj.

Ciepta wode wymieszaj z napojem roslinnym i syropem

z agawy, wlej do suchych sktadnikow. Za pomoca

lopatki do ciasta wyrabiaj ciasto przez okoto 6-8 minut,

az zacznie odchodziC od scianek naczynia miksujgcego.
Jesli chcesz, mozesz zrobic€ to recznie - po prostu zagniata;
ciasto na stolnicy (nie musisz dodawac wiecej maki)

przez okoto 8-10 minut.

W16z w ciasto posypany magka palec, aby sprawdzi¢ czy

jest wystarczajgco zagniecione. Powinno bycC lekko sprezyste
w dotyku. Przetoz do miski, przykryj duzym talerzem lub folig
spozywczg, a hastepnie postaw w cieptym miejscu (do 45°C)
do wyrosniecia, by podwoito swojg objetosc. Moze to zajac

2 — 2,5 godziny.
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Gdy ciasto wyrasta, wytoz forme o gtebokosci 16 cm papierem
do pieczenia — spod i boki do wysokosci okoto 15 cm.

Wyjmij wyrosniete ciasto z miski na posypang maka stolnice.
Zagniataj przez minute, a nastepnie opuszkami palcow
porozciggaj je na grubosc kilku centymetrow. Posyp suszong
Zurawing, rodzynkami i kandyzowang skorkg pomaranczowa.
Z10z brzegi | sprawdz, czy suszone owoce sg dobrze
roztozone, a nastepnie odwroc ciasto tak, by gtadka

strona znalazta sie na wierzchu.

Uformuj ciasto w okraglty ksztatt, ktory bedzie pasowat do
przygotowanej formy, wsuwajac dionie pod jego krawedzie,
a nastepnie przetdéz do formy gtadkg strong do gory.

Posyp ptatkami migdatowymi | cukrem, lekko wciskajgc
je w ciasto. Przykryj folig spozywczg i ponownie postaw
w cieptym miejscu do wyrosniecia na kolejne 2-2,5

(lub nawet 3) godziny, az podwoi swojg objetosc.

W trakcie wyrastania ciasta rozgrzej piekarnik do 180°C
(160°C z termoobiegiem). Wstaw wyrosniete ciasto (bez folii
spozywczej) na dolng potke piekarnika i piecz przez godzine
(przykryj papierem pergaminowym po 45 minutach, jesli za
bardzo sie przypieka). Wyjmij z formy (papier moze zostac
przyklejony do panettone) i piecz przez kolejne 5-10 minut.
Delikatnie uderz w spod ciasta — jesli wyda pusty dzwiek,
jest upieczone! Przetoz na kratke do ostudzenia.

Przechowuje ciasto - owiniete papierem do pieczenia -
W szczelnym pojemnikul.




UWAGA

Uzyj 28 g swiezych drozdzy lub 14 g suszonych. W obu
przypadkach nalezy wkruszyc je lub wsypac do cieptego mleka
Z woda i syropem z agawy | odstawic na 5 minut.

WSKAZOWKA

Ptyn uzyty do zaczynu z drozdzami nie moze bycC goracy,
poniewaz wysoka temperatura ,,zabije” drozdze.




