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PAGLO MARIANI

PLUM CAKE AL BURRO

INGREDIENTE QUANTITA' % SUL MIX
(9)

MIX DOLCI/PASTA 2509 100% o
FRESCA ,&4
UOVA INTERE 200g 80% e
ZUCCHERO SEMOLATO | 180g 72% =V e
BURRO (FUSO O 60g 24% g
MORBIDO) P e
LATTE INTERO 509 20% | el
LIEVITO CHIMICO 10g 4% ‘f‘ ' PASTA FRESCA ¢ 00LC
(BAKING) i memwme
SALE 1 0.4%

RENDIMENTO

GN 1/1 bassa (altezza 3-4 cm): 1 teglia.

Tortiera @20 cm: 1 torta da 6-8 porzioni.

Monoporzioni @6 cm o plumcake mini: circa 12-14 pezzi.

Il burro puo essere utilizzato fuso e intiepidito, oppure in pomata per montaggio
diretto.

PROCEDIMENTO

1. Montare le uova con lo zucchero fino a ottenere una massa chiara e spumosa
(5-8 minuti in planetaria o fruste elettriche).

2. Aggiungere a filo il burro fuso (non caldo), poi il latte e gli aromi, sempre
mescolando.

3. Setacciare insieme il mix e il lievito chimico, quindi incorporare delicatamente a
mano o con frusta a bassa velocita.

4. Versare I'impasto negli stampi preparati (imburrati o con carta forno) e livellare.

COTTURA

GN 1/1 o tortiera @20 cm:165-170°C statico per 35-40

minuti. Monoporzioni @6 cm:170°C ventilato per 18-20

minuti.

Non aprire il forno nei primi 20 minuti. Verificare la cottura con stecchino.

CONSERVAZIONE
A temperatura ambiente fino a 3 giorni.

In frigorifero: fino a 5 giorni.
Congelabile (intera o porzionata): fino a 45 giorni.
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