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U S o ~ PASOS A SEGUIR
g ]"fl - Rallar las pieles del liméon y la naranja junto con el
<Dy azdcar

- Afadir la leche y la mantequilla, mezclar 1 minuto
temperatura 372 v.4 (o templar la leche previamente)

— - Afadir los huevos, la levadura y el aroma de azahar y

— mezclar

INGREDIENTES (12 personas) - Incorporar la harina y la sal, mezclar y amasar 3 6 4
- 550 gr harina de fuerza (importante) minutos hasta que se forme una bola pegajosa
- 120 gr de azdcar - Dejar subir en un lugar calido tapado con un pafio seco

hasta que doble o triplique su volumen (2-3h)
- Volver a amasar 1 minuto
- formar una bola y meter los dedos pulgares en el centro e

la piel de 1 limén y 1 naranja
130 gr leche no fria

70 gr mantequilla ir abriendo hasta formar el rosco
2 huevos enteros + 1 para pintar - Poner sobre un papel de horno y dejar subir hasta que
30 gr de levadura fresca prensada vuelva a doblar el tamafo (45 min-1h) *Si vas a ponerle

sorpresitas hazlo en este paso, antes de que suba

. d - Cuando haya subido, con mucho cuidado, pintar con el
1 pizca de sal huevo batido y decorar con la fruta y el azdcar mojada

fruta y azdcar mojada para decorar  _ yornear 20-25 min a 1802, pon un recipiente con agua
dentro del horno para que el roscon quede mas esponjoso

1 cuch pequefia de aroma de azahar

TIEMPO NECESARIO: 10 MIN + TIEMPO DE SUBIDA + 20 MIN (HORNO) moy shci.  FACIL rero
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