Paralarosca:

140 G DE HARINA DE TRIGO

100 G DE LECHE

J CUCKARADITAS DE EXTRACTO DE VAINTLLA MOLINA
J RUEVOSD

JU°6 DE COCOA POSTRELICTOSO

306 DE AROMA DE AZAHARD



) 6 DE LEVADURA SECA

b 6 DE SAL

50 G DEAZUCAR

356 DE MIEL

RALLADURA DE DOS NARANJASD

00 G DE MANTEQUTLLA STN SAL A TEMPERATURA AMBIENTE

Para el glaseado:

t0 ML DE AGUA

1006 DE AZUCAR GLASS POSTRELLCTOS0
I G DE CHOCOLATE NEGRO EN TROCITOS

SPRINKLES

PROCEDIMIENTO

Para la rosca:

MEZCLATODOS LOS INGREDTENTES, EXCEPTO LA MANTEQUILLA. AMASA DURANTE 5-10 MINUTOS,
CUANDO LA MASA COMIENCE A VERSE LTSA, AGREGA LA MANTEQUILLA EN DOS PARTES. AMASA
HASTA QUE SE INTEGRE POR COMPLETO.



FORMA UNA BOLA CON LA MASA, PONLA EN UN BOWL ENGRASADO, TAPALA Y DETALA QUE DOBLE SU
VOLUMEN.

UNAVEZ QUE HAYA FERMENTADD, DESGASLFLCA LA MASA APRETANDOLA CON LA MANO Y DIVIDE
EN PORCIONES DE MASA TGUALES.

H1AZ BOLITAS Y ENGRASA UN MOLDE DE CORONA CON SPRAY DESMOLDANTE. TEN EN CUENTA QUE
LAS BOLLTAS TRIPLICARAN SU VOL UM N TNTCTAL, HAZLAS PEQUENIAS Y DALES BUEN MARGEN DE
SEPARACION UNA DE OTRA

DEJA FERMENTAR HASTA QUE DOBLEN EN VOLUMEN.

PRECALTENTA EL HORNO A 130 °C

CUANDO £ ROS[UN HAYAF RMENTADO, PINTALO CON HUEVD BATIDO.
HOKN A HASTA QUE ESTE LTSTO, APROXTMADAMENTE POR 20 MINUTOS. DEJA TEMPLAR DENTRO
EL MOLD YUNA\/EZT MPLADO DEJA ENFRIAR POR COMPLETO ENCIMA DE UNAREJTLLA.

Para el glaseado:

L



HTERVE AGUA CON AZUCAR. RETTRA DEL FUEGO Y ANADE TROCTTOS DE CHOCOLATE.

BATE Y PERMITE QUE EL CHOCOLATE SE FUNDA EN EL ALMTBAR. ESPERA A QUE TEMPLE UN POCO.

CON EL GLASEADO AUN CALTENTE PERO NO EN EXCESD, BARIA EL ROSCON.

[NMEDTATAMENTE CUBRE CON LOS SPRINKLES PARA QUE SE QUEDEN PEGADOS.



