Llementos:

para la tagatosa aromatizada:
- 60 gr detagatosa
lacascarade 1/ 2limon,
lacascarade 1 /2 naranja

masa madre:

- 35 gr deleche a temperatura ambiente
- 5 gr delevadura fresca

- 65 grdeharina de fuerza

masa:

- 30 gr deleche a temperatura ambiente

- 35 gr de mantequilla a temperatura
ampiente

- | huevo
- 10 gr delevadura fresca
- 20 gr de agua de azahar
- 225 gr de harina de fuerza
-la tagatosa aromalizada

- fruta escarchada sin azicar




&0 phimero que haremos sera mezclar la tagatosa con las cascaras de nararja y limon para
que Se vaya aroatizando.

JAmasar losingredientes de la masa madre y poner en un bol lleno de agua templada hasta

JAmasar los ingradiente de la masa y dejar levar durante toda la noche en la nevera.

Forma una bola. Dax forma de roscon colocando en el centro un aro de emplatar aceitado.
Capar y dejar levar durane

JAntar con huevo batido y\lecorar con fruta confitada sin azucar.

Hornear a 180 grados durte 15- 18 minutos. Si yemos que se dora demasiado tapar con
papel de aluminjo.

Ale, a disfrutarl!

laszarpasenlamasa.cultura-libre.net



http://conlaszarpasenlamasa.cultura-libre.net/

