‘Pane di sapa (della honna)
Pani ‘e saba de ajaja

TEMPI DI ESECUZIONE:
45 minuti per |a lavorazione della pasta; diverse ore per |a lievitaziohe; ¢0 minuti di cottura.

GRADO DI DIFFICOLT4: Media

INGREDIENTE

1 Kg di farina, 2 Uuova, 4o g di lievito di birra, tre tazzine di Caffé forte zuccherato, mezzo litro di
sapa. Uha bustina di saporita, meta busting di lievito per dolCi, 200 g di mandor|e tostate e tagliate
a pezzi, 200 g di uva Sultahina, 40 g di spezie garofahate (unh misto di semi di coriahdolo, Cannhella,
chiodi di garofano, hoce mosCata, Semi CarVi e aniCi stellati).

GCapa per unhgere i pahetti dopo |a Cottura, diavolini Colorati per |la decorazionhe.

PREPARAZIONE:

Preparazione delle mandorie. sbollentare |e mandorle, sbuccCiarle, tagliarle a piccoli pezzi e farle
tostare in £orno £ino alla |oro doratura.

Preparazione dellimpasto: in uh tegame risCaldare un bicChiere di sapa, aggiungere |a Saporita e le
spezie garofahate. In uh recipiente (preferibilmente in terracotta come |a tradiziohale sc/vedds)
porre la farina a fontaha e inCorporare e UoVa, |a Sapa restante a temperatura ambiente, il Caffé,
la Sapa Con e spezie e, infine, il lievito di birra sCiolto in poCa acqua tiepida. Impastare il tutto alla
maniera della lavorazione del pane (spongendi totu imparh. Infine, aggiungere |e mandorle tostate,
uva sultanina e il lievito per dolCi e [avorare fino ad ottenere un impasto Compatto. Raccoglier|o,
metter|o ih uha terrina e Coprirlo COh Uha Coperta lasCiandolo lievitare per diverse ore.

Terminata la lievitazione, suddividere |a pasta in Cihque pahetti. Disporli in su Canisteddu e
mettere oghi panetto in un CanovacCcCio infarinato, in modo che risultino distanziati 'uno dall’altro.
Coprire i panhetti e farli lievitare per altri venti mihuti. Inforhare alla temperatura di 170-180° e
lasCiar cuocere per CirCa quaranta minuti.

Sfornarli e lasCiarli raffreddare; ungere ogni panetto in tutte e sue parti Con |a sapa e decorare a
proprio gusto Con $3 traggers, i diagvolini colorati.

BEVANDE/VINI CON 1 QUALIIL PRATTO SIACCOMPAGNA: Malvasia di Cagliari

SE ED A QCHALI EVENTI O FESTIVITA® RELIGIOSE/TRADIZIONALI IL PIHATTO E’
CONNESSO-
Festa di Tutti i Santi e per l[a Commemorazione dei Defunti

NOTE:
Se si ha a disposizione il forno a legha, infornare i panetti e farli cuocere a 250° per CirCa 40
minuti.



