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Colomba al p;‘;‘t&tcch’o e

cioccolato bianco

8 persone sh ¢ 30 min

INGREDIENTI

para limpasto per la
i 1del 1

s00 & Miscela Oro Grandi Lievitati
110 & Acqua i i i agwinng I°

170 & Uova

30 & olio di semi
20 g lievito di birra fresco
100 & pistacchio in granella
g0 & burro morhido (a pomata) Simpasto de olto |

per il mix aromatico: misei il burro molto morbido e il mi

4110 minuti, fino a che
dalle pare

2 cucchiaini di estratto di vaniglia

o i semi di una bacea di van

10 & micle di acacia

im0 g

20 ¢ cioecolato bianco fuso

60 g seorze di arancia candila
2 ¢ sale
per la finitura:
100 2 cinceolato hianco

20 2 hurro

100 ¢ granella di pistacchio

502 gocee di cioceolato bianco
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Lavora bene la parte di pasta pitt grande ottenendo un grosso salsiceiotto, con le estremiti pin
assottigliate, in modo da formare il corpo della colomba. Sistemalo nello stampao.
Lavora bene anche le altre due parti di impasto e sistemale nello stampo, nella parte destinata alle
ali. Aggiusta I'impasto con le mani unte cosi da colmare eventuali vuoti o difetti e far sigillare le ali al
corpo. Copri con pellicola e lascia lievitare Iimpasto fino al raddoppio.
A seconda della temperatura ambiente si dovred aspettare dalle 3 alle 6 ore.
Cirea 2o minuti prima che la lievitazione termini, quando la parte centrale dell'impasto ha superato
di poco il bordo superiore dello stampao, scalda il forno a 1557/ 160" in modalita ventilata, oppure a
165 /170" in modalita statica,
Inforna sulla griglia pos

ionata sulla penultima posizione in basso del forno e lascia cuocere la
colomba per circa 50 o 55 minuli, varia a seconda del forno,

Se la superficie tende a colorive troppo, dopo 40 minuti dovrai coprirla con un foglio di alluminio.
Non appena la colomba sard cotta, infilzala alla base con lapposito spiedo e, capovolgendola e
appoggiandola su dei supporti, lasciala completamente raffreddare a testa in gin.

Quando la colomba € fredda. fai fondere cioceolato bianco e burro in microonde ¢ spalmalo sulla
colomba,

Infine, decora con la granella di pistacchi e le gocee di cioceolato hianco.

Non appena il cioccolato bianco si & asciugato, conserva la colomba nell’apposito sacchetto di
plastica e aspetta 12 o 24 ore prima di consumala.
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