



CIAMBELLONE

Ingredienti  
     200 gr di zucchero di canna
     500 gr di farina 00 biologica
     2 uova grandi biologiche
     200 gr di cioccolato fondente o di gocce di    
       cioccolato
     200 ml di olio di semi di arachide o 200 gr di burro
     1 bustina di lievito per dolci
     la buccia grattugiata di un limone biologico
     250 ml di latte
     3 cucchiai di liquore a piacere
     zucchero semolato
 
Procedimento
Fare a pezzettini il cioccolato fondente. Far intepidire il latte con l’olio a fiamma bassissima e preriscaldare il forno a 200°. 
Versare in una ciotola capiente la farina, lo zucchero, 2 pizzichi di sale, il lievito e mescolare con una forchetta. Fare la fontana al centro, romperci le uova e incominciare a impastare aggiungendo poco alla volta il latte e l’olio scaldati in precedenza. Ora aggiungere il liquore e il cioccolato a pezzetti, mescolare il tutto e versare l’impasto nella tortiera per ciambellone imburrata fino al’orlo. 
Prima di infornare cospargere l’impasto con zucchero semolato e la sciar cuocere in forno a 200° per 30-40 minuti.
Consigli: posizionare la teglia sulla grata del forno e non sulla leccarda altrimenti il dolce potrebbe bruciarsi!!!!!!!
http://deliziediantonietta.xoom.it


