PANDORO
Ingredienti:

500gr di farina 00

200gr di zucchero,

200gr di burro,

40gr di lievito di birra,

6 uova

Un odore di vaniglia

La ricetta del celeberrimo Pandoro Veronese è ben protetta dagli industriali che si guardano bene dal raccontarla in giro. Noi forniamo questa che, pur senza pretese, vi aiuterà a confezionare un pandoro casalingo per niente disprezzabile.

In una grossa terrina lavorare il lievito, 90 gr di farina, un tuorlo d’uovo e 10gr di zucchero; ricoprire con una tela pulita e lasciate riposare in un luogo tiepido per 3-4 ore. Impastare quindi 150gr di farina con 30gr di burro fuso a bagnomaria, 70gr di zucchero e 2 tuorli d’uovo. Aggiungetevi il composto preparato in precedenza e, dopo averlo perfettamente amalgamato con una lunga lavorazione manuale, lasciare riposare la pasta per un paio di ore. Ora mettere nell’impasto il resto della farina, 50 gr di zucchero, 30gr di burro fuso a bagnomaria, 2 uova intere e rielaborate la pasta con energia, lasciando riposare per altre 2 ore. Trascorso questo ulteriore periodo lavorare nuovamente la pasta, mettere un odore di vaniglia e tiratela a sfoglia aggiungendo il resto del burro al centro. Chiudete quindi la sfoglia rivoltandone i lembi fino a formare un pacchetto, tirare una sfoglia grossolana, ripetendo l’operazione un paio di volte. Fate riposare ancora una mezzora e ripetete nuovamente l’operazione. Finalmente disponete l’impasto a forma di palla in uno stampo imburrato spolverizzato di zucchero e fatelo lievitare in un luogo tiepido. Quando la pasta avrà raggiunto l’orlo dello stampo, infornare a temperatura media, lasciando cuocere per ¾ d’ora abbassando la fiamma dopo ¼ d’ora dall’introduzione in forno.
Ricetta tratta dal libro “La Verona di Giorgio Gioco in cucina tra scultura e poesia”

