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Panetone 
	Ingredientes
	Quantidade

	Esponja
	

	Farinha de trigo
	 1100 gramas

	Fermento Seco Instantâneo ou Fermento fresco
	80 gramas ou 240 gramas

	Água
	( 720 ml

	Reforço
	

	Mistura completa para panetone
	4 kg

	Água
	( 1000 ml

	Frutas cristalizadas
	1420 gramas

	Uvas Passas
	1060 gramas


Modo de preparo:

1.Fazer uma esponja com 1100 g de farinha de trigo, 80 gramas de Fermento Seco Instantâneo e ( 720 ml de água. Misturar todos os ingredientes por aproximadamente 5 minutos.

2.Descansar a esponja durante 40 minutos.

3.Colocar na masseira 4 kg de Mistura completa para panetone, esponja e      ( 1000 ml de água.

4.Bater ( 10 minutos e adicionar as frutas cristalizadas e as uvas passas. Misturar por mais 2 minutos na velocidade lenta.

5.Dividir em peças de 550 g ( panetone de 500 g ).

6.Bolear e descansar por aproximadamente 10 minutos.

7.Rebolear e colocar nas formas, fermentar por ( 2 horas.

8.Cortar em cruz e colocar um pouco de margarina Colombo no centro do corte.

9.Fornear à 180(C por ( 30 minutos, embalar depois de frio.

Rendimento: ( 16 panetones de 500 gramas.
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