
- 500 gr farina Manitoba
- 230 ml latte Origine Coop
- 3 gr lievito di birra fresco Coop
- 1 uovo Origine Coop
- 60 gr zucchero semolato
- 60 gr burro
- 1 arancia non trattata Fior Fiore Coop
- 1 limone non trattato Origine Coop
- 1 baccello di vaniglia
- 5 gr sale

Mescolate 100 gr di farina con 100 ml di latte a tempratura ambiente, unite il lievito e lasciate lievitare per 2 
ore a 24-26°C. Aggiungete al burro morbido i semi di vaniglia e le scorze grattugiate degli agrumi e lasciate 
riposare. Nella planetaria versate il pre-impasto, il resto della farina, lo zucchero, il latte rimasto e l’uovo; 
azionate la macchina con il gancio alla velocità minima e fate incordare. Unite poco per volta il burro con gli 
aromi, il sale e incordate nuovamente; fermatevi quando l’impasto avrà completamente assorbito il burro e 
si staccherà dalle pareti della ciotola. Fate lievitare a 24-26°C fino a triplicare il volume in una ciotola sigillata 
con della pellicola.
Mescolate dello zucchero a velo con poca acqua e una punta di colorante, in modo da preparare delle glasse 
dense. Sgonfiate l’impasto, stendetelo allo spessore di circa 1 cm e ricavate delle ciambelle aiutandovi con 
due coppapasta rotondi, uno più grande e uno più piccolo. Adagiate le ciambelle su una placca rivestita con 
carta da forno, distanziandole, copritele e lasciatele lievitare per circa 2 ore, fino al raddoppio del volume, 
a 27°C. Cuocete in forno statico a 180°C per circa 15/20 minuti; i donuts devono risultare dorati e soffici, 
quindi fate attenzione a non cuocerli troppo. Glassate le ciambelle, decoratele con gli zuccherini colorati e 
servitele entro la giornata.

PER LA GLASSA:
- 300 gr zucchero a velo D’Osa Coop
- coloranti alimentari
- zuccherini colorati

Per circa 12 ciambelle
ingredienti

preparazione

DONUTS DI CARNEVALE

Le Nostre Ricette


