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% FOCACCIA ROMAGNOLA
@ @ /ngrcc//ént/} ®
@ [arina: 500 gramm/ ucchero: 15° gr.+ 1 cucchiaio ®
é @ 15 bicchiere c/i/ic]uorc Scorza grattugiata di 1 imone ®
% 1 bustina di fievito per dolci O/fo di semi- 120 grammi
% v (Jova: 3 (Jvetta o canditi- 60 grammi @
% U RBurro perungere /a tcg/fa @
® L) @
& _ Frocedimento: .

% Mescolare tuttig/i lh‘grcc/icnti in una ciotola, tenendo il fievito per ultimo.
@ Ama[gamarc con cura fino ad ottenere un imloasto morbido ma
N Q consistente. (_on /’imloasto formare un rotolo (1 tipo filone di ciambellz) e®
4 @ c/lﬁsloor/o inuna tcg/fa jmburrata.
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4 Con un co/i'c//o, Praticarc tag/i decorativi in 5upcn(/cic e spo/vcn'zzarcO
@  con/a cucchisiata di zucchero.
@ v (uocere in forno Prcnisca/c/ato a 160 graa’/ per circa 50 minuty .‘,'cnz'a(y
N L), aprirc Jo spon‘c//o. [ asciare in forno spento per altri 5 minut @
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