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Panetone trufado
	Ingredientes
	Quantidade

	Esponja
	

	Farinha de trigo
	 550 gramas

	Fermipan Brown ou Fermento fresco
	40 gramas ou 120 gramas

	Água
	( 360 ml

	Reforço
	

	Mistura completa para panetone
	2 kg

	Água
	( 500 ml

	Frutas cristalizadas
	710 gramas

	Uvas Passas
	530 gramas

	Recheio 
	

	Dark Truffle
	1,1 kg

	Chantilly pronto
	1,4Kg

	Licor de rum
	Se desejar

	Cobertura
	

	Fondant
	a critério

	Dark Truffle
	a critério

	Chantilly
	

	Prefácil Chantilly
	430g

	Leite gelado
	1L


Modo de preparo do Chantilly:

1. Começar a bater na batedeira em velocidade baixa 1L de leite gelado (5ºC) e acrescentar o Prefacil Chantilly (430g) aos poucos
2. Após dissolvido o produto, bater na velocidade rápida durante 3 – 4 minutos
3. Reserve
Modo de preparo:

1.Fazer uma esponja com 550 g de farinha de trigo, 40 gramas de Fermipan Brown e ( 360 ml de água. Misturar todos os ingredientes por aproximadamente 5 minutos.

2.Descansar a esponja durante 40 minutos.

3.Colocar na masseira 2 kg de Mistura completa para panetone, esponja e      ( 500 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.Fornear à 180(C por ( 30 minutos.

9.Modo de preparo do recheio: Derreter Dark Truffle, adicionar o chantilly e o rum. 

10.Modo de trufar: Depois do panetone frio cortar com uma faca  a tampa do panetone.Reserve

11.Cortar o miolo fazendo um furo, retirar e colocar o recheio. 

12.Coloque o miolo novamente e um pouco mais de recheio até próximo da tampa.

13.Coloque a tampa e decore a superfície com Dark Truffle (previamente derretido) e fondant.
14.Deixar na geladeira por 2 horas. Servir

Rendimento: 8 panetones trufados
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