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CUCINA CON NoOl!

Pagnotta rustica alla zucca

INGREDIENTI

850 g di farina 00

200 g di acqua

300 g di Zucca a Cubetti Orogel

200 g diPurea di Zucca in Gocce Orogel
25 gdisale

5 g di zucchero

5 g di miele

25 g di lievito di birra

50 g diolio evo
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https://www.orogel.it/
https://www.orogel.it/pdf?co_id=6338
https://www.orogel.it/prodotti/i_vegetali/vegetali/zucca_cubetti
https://www.orogel.it/prodotti/i_vegetali/vegetali/purea_di_zucca_in_gocce
https://www.orogel.it/prodotti/i_vegetali/vegetali/purea_di_zucca_in_gocce
https://www.orogel.it/prodotti/i_vegetali/vegetali/purea_di_zucca_in_gocce
https://www.orogel.it/prodotti/i_vegetali/vegetali/zucca_cubetti
https://www.orogel.it/prodotti/i_vegetali/vegetali/zucca_cubetti
https://www.orogel.it/prodotti/i_vegetali/vegetali/soia_edamame_2
https://www.orogel.it/prodotti/i_vegetali/vegetali/soia_edamame_2
https://www.orogel.it/prodotti
https://www.orogel.it/programma_sviluppo_rurale_orogel
https://www.orogel.it/
https://www.orogel.it/
https://www.orogel.it/ricette
https://www.orogel.it/ricette/ricette_food_service/per_la_tua_attivit%C3%A0_di_ristorazione_2
https://www.orogel.it/ricette/ricette_food_service/larte_bianca
https://www.orogel.it/contatti#workWithUsLink
https://www.orogel.it/homepage/cookie_policy
https://www.orogel.it/privacy_policy
https://www.orogel.it/contatti/mappa
http://www.websolute.it
http://www.linxs.it
http://www.facebook.com/orogelgroup
http://instagram.com/orogel_surgelati
http://www.youtube.com/user/OrogelGroup?feature=mhsn
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Preparazione

Sciogliere il lievito di birra in acqua tiepida con lo zucchero e
impastare tutti gli ingredienti, aggiungendo i cubetti di zucca e la
purea precedentemente cotti separatamente in pentola.

Procedere per altri quattro minuti cir \\ J
dell'impasto e aggiungendo acqua se necessa
morbido. >

Impastare bene tutto per una decina di
l'impasto non risulta bello omogeneo.

in pani da 500 grammi, cercando di dare una forma arrotondata;
pagnotta.

Lasciare lievitare per 2-3 ore circa.

Cucinare in forno a 180 °C per 35 minuti.
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