


	
	
	
    
    
		        
        
          
        
            
            
              
          
            
        

          
        
		

		

		Cerca il nome della ricetta o un ingrediente e premi INVIO. Clicca sulla X per uscire.
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Condividi con i tuoi amici!





	





Eleganti panini a forma di treccia: ecco la mia ricetta del pane treccia Bimby!

Un pane dal sapore rustico, come quello di una volta, allo stesso tempo soffice e bello da portare in tavola. Perfetto da farcire nei modi più disparati (largo alla fantasia!), accompagna i pasti anche da un punto di vista estetico: quanto è bello un cestino di trecce di pane al centro della tavola?

Il pane treccia Bimby che ti propongo è preparato con farina tipo 2, ma puoi usare anche un mix di farina integrale e farina 0 nelle proporzioni che preferisci 

A renderlo ancora più buono i semi di papavero in superficie!!

Ideale per il panino da portare fuori casa, a me piace farcito con verdure e mozzarella e renderlo saporito con qualche pomodorino secco sott’olio, ma, come dicevo, si presta a diversi ripieni.

E poi… è davvero rilassante lavorare la pasta lievitata, non trovi? Io scarico tante tensioni e ritrovo un po’ di calma e di pace. Insomma, possiamo quasi dire che lavorare il pane sia anche terapeutico 

Se ti piace cimentarti con le piccole pezzature e con i panini “artistici”, ti consiglio anche i filoncini alle olive e i panini di zucca 

Se prepari le treccine, condividi una foto della tua sfornata sulla mia pagina Facebook!


				



				


					



						



							

								

									

										Questa ricetta è per il Bimby TM31 | TM6 | TM5
									


								


								
								


							


							
								
										  
                                                    Dosi per 
                                                	
														10 pezzi													
	 	
                                                    Tempo di preparazione 
                                                	
													









													6 min. 
												
											
												  
                                                    Tempo di cottura	
                                                	 


													30 min.												
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													Tempo di lievitazione
													
													3.5 ore												
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    Ricette-Bimby.com

    Eleganti panini a forma di treccia: ecco la mia ricetta del pane treccia Bimby!

Un pane dal sapore rustico, come quello di una volta, allo stesso tempo soffice e bello da portare in tavola. Perfetto da farcire nei modi più disparati (largo alla fantasia!), accompagna i pasti anche da un punto di vista estetico: quanto è bello un cestino di trecce di pane al centro della tavola?

Il pane treccia Bimby che ti propongo è preparato con farina tipo 2, ma puoi usare anche un mix di farina integrale e farina 0 nelle proporzioni che preferisci ;-)

A renderlo ancora più buono i semi di papavero in superficie!!

Ideale per il panino da portare fuori casa, a me piace farcito con verdure e mozzarella e renderlo saporito con qualche pomodorino secco sott'olio, ma, come dicevo, si presta a diversi ripieni.

E poi... è davvero rilassante lavorare la pasta lievitata, non trovi? Io scarico tante tensioni e ritrovo un po' di calma e di pace. Insomma, possiamo quasi dire che lavorare il pane sia anche terapeutico ;-)

Se ti piace cimentarti con le piccole pezzature e con i panini "artistici", ti consiglio anche i filoncini alle olive e i panini di zucca :-)

Se prepari le treccine, condividi una foto della tua sfornata sulla mia pagina Facebook!

    Pane treccia

            https://youtu.be/icQcx0q_-TI
 
    Ricette , Lievitati, Pane

    Italiana

    





	Ingredienti

        
            
                										

												300 g di acqua   

											
	

												5 g di lievito di birra essiccato   

											
	

												20 g di olio extravergine d’oliva   

											
	

												Un cucchiaino di zucchero di canna integrale   

											
	

												50 g di fecola di patate   

											
	

												450 g di farina tipo 2   

											
	

												Un cucchiaino di sale   

											
	

												Semi di papavero q.b.   

											



																	

          		                



							




							

							


						

						

						
						

						

							Preparazione


							
							Inserisci nel Bimby 300 g di acqua, 5 g di lievito di birra essiccato, 20 g di olio, un cucchiaino di zucchero di canna e attiva 2 Min. 37° Vel. 2. Leggi sulla bustina: se occorre fai riposare 10 Min.

Aggiungi 50 g di fecola, 450 g di farina, un cucchiaino di sale e mischia 10 Sec. Vel. 4, poi 3 Min. Vel. Spiga.

Fai lievitare l'impasto 3 Ore in una ciotola coperta con un telo di cotone in un luogo riparato (il forno spento va benissimo).

Quando l’impasto sarà lievitato di almeno ⅓ del suo volume, lavoralo con le mani inumidite e ottieni un grande salsicciotto. Con un coltello dividi il salsicciotto in 10 parti uguali.

Lavora ciascun pezzo in modo da ottenere un salsicciotto. Dividi ciascun salsicciotto in tre parti uguali.

Forma tre serpentelli e uniscili a un’estremità, sovrapponendoli e applicando una leggera pressione. Forma una treccia e  anche l’altra estremità.

Metti le trecce di pane su una placca ricoperta di carta forno e lascia riposare 30 Min., coperte con un telo di cotone e lontano da correnti d’aria.

Ungi la parte superiore delle treccine con dell’olio extravergine d’oliva e spolverizza con semi di papavero.

Inforna a 180° per 30 Min. in forno preriscaldato.




						

						

						

						

						

						


							



								Consigli




								Puoi sostituire i semi di papavero con semi di zucca oppure con del sesamo.

Puoi sostituire una parte di acqua dell’impasto con 100 g di latte di mucca o latte vegetale, per ottenere ancora più morbidezza.




							

						

						


					
 



					


				



				


				

				

					

	
		
			
		

		
			
			

			

			
			

			

		

			
		

	



				




				

                

				

		

	
		
					

				

	


			




 Che ne pensi di questa ricetta?


    Vota la ricetta 
        
        

                    [Total: 1    Average: 4.3/5]
                

        
        






    
        
                    

            


    
    


	
		 Annulla risposta
Commento
Nome
E-mail
URL
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	Facebook
	Instagram
	YouTube
	Telegram
	Pinterest



LE NEWS DI FLAVIA: SOLO COSE BUONE E BELLE! 



		
		Dal blog

			
					Bimby Sensor: l’accessorio Vorwerk per una cucina senza confini!
									
	
					Menu delle Feste: ricette utili per non soccombere in cucina!
									
	
					Buon Natale con la promozione Ricette-Bimby.com: tanti ricettari a meno di 5 euro!
									



		


CHIACCHIERE BIMBY







SANGUINACCIO BIMBY







RICETTE LIGHT BIMBY







CIOCCOLATA CALDA BIMBY







AFFETTATUTTO BIMBY







PASTA E FAGIOLI BIMBY







VELLUTATA DI ZUCCA BIMBY







PAN D'ARANCIO BIMBY







CREMA AL MASCARPONE BIMBY







SORBETTO AL LIMONE BIMBY







TORTA DI MELE BIMBY







PASTA FROLLA BIMBY







CREMA BIMBY







IMPASTO PIZZA BIMBY







PANZEROTTI BIMBY







PURE BIMBY







BESCIAMELLA BIMBY







ZABAIONE BIMBY





CIAO, IO SONO FLAVIA


TM21: tabella di conversione 


		
				
				
					


						
		
		Qui trovi tutte le info per collaborazioni!

 
 Ricette Bimby per tm6 tm5 tm21 tm31 
 
RicetteBimby.com è un sito in cui puoi trovare ricette per Bimby tm6, Bimby Tm5, Bimby tm21 e Bimby tm31 fotografate e testate. Con il Bimby ricette dolci o salate, ricette vegane o senza glutine, regionali o per bimbi, dietetiche o da invito riescono sempre perfette! Scegli la tua ricetta del giorno Bimby qui sul sito: usa il menu in alto.

 Trovi anche video ricette Bimby con le preparazioni che più amo e un ricettario Bimby per cucinare cena, pranzo, colazione e merenda! Sono ricette semplici e sfiziose, una raccolta completa che ti invito a esplorare.  
	
Per cucinare le ricette del portale, puoi anche usare il vecchio Bimby TM21!

Non è il sito della Vorwerk Italia sas. Se ti piace il Bimby nuovo (ultimo mdoello) e vuoi averlo, o vuoi conoscere il prezzo Bimby esatto, puoi contattarmi.


© Tutti i diritti relativi a fotografie, testi e immagini presenti sul sito sono di esclusiva proprietà, come da copyright inserito. Non è pertanto autorizzato l'utilizzo di alcuna foto o testo in siti o in spazi non espressamente autorizzati da noi.
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