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Pan speziato (natalizio)
i
250 gr di farina
150 gr miele
200 gr di zucchero
80 gr di uvetta sultanina
80 gr di pinali
100 gr di mandorle
100 gr di canditi migti (arancia, cedro, ciliegine)
100 gr di cioccolato fondente
un cucchiaino di canndla
chiodi di garofano e anice gtellato, entrambi in polvere
un cucchiaino di bicarbonato
burro

%/

Ammorhidite I'uvettain acquatiepida. Scottate le mandorle in acqua bollente, scolatele e sbucciatele. Tagliate
apezzettini il cioccolato.

Mettete in unaterrinail miele, 120 gr di zucchero el bicarbonato, aggiungete 2 dl di acqua bollente e
mescolate; unite, poco dlavolta, lafarina sstacciata e lavorate bene il compogto; dlafine aggiungete 'uvetta
drizzata, le mandorle, i pindli, le gpezie e i canditi adadini.

Accendeteil forno a 160°.

Imburrate unatortieraa bordi dti del diametro di circa 20 cm, trasferitevi I'impasto e cuocete in forno per
un‘orae 15 minuti.

A fine cottura sfornate il dolce e lasciatelo intiepidire. Sciogliete lo zucchero rimasto in 2-3 cucchial di acquae

spenellate o sciroppo ottenuto sul dolce.
Awoltoin foglio di dluminio s conserva per parecchi giorni.
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