PANETTONE GENOVESE VELOCE

 

Ingredienti per 1 panettone

1/2 di farina (o 3 etti di farina e 2 etti di nocciole fini)

1/4 di uvetta ammorbidita nell'acqua

2 uova (1 intero + 1 rosso)

150 g. di zucchero

150 g. di burro (sciolto)

100 g. di canditi (o mandorle grossolane)

una manciata di pinoli

1 bicchierino di rum o marsala

1 bustina di lievito per dolci

1 pizzico di sale

latte quanto basta (1/2 bicchiere)

 

amalgamare insieme farina uova zucchero burro rum sale latte e impastare il tutto. Poi aggiungere i canditi o mandorle uvetta pinoli e impastare il tutto...per ultimo aggiungere il lievito e impastare nuovamente.

Formare una palla abbastanza soda e inciderla con un taglio a forma di triangolo.

metterla in una teglia e infornare a 180° per 10 minuti e poi a 160° per 1 ora.

Ricetta di Michela di Sestri Ponente (GE)

