                [image: C:\Users\Antonella\Pictures\LOGO OK.png]

   Ciambella di Pesche senza Glutine
INGREDIENTI: 75gr. farina di riso, 75gr. farina di mais, 50gr. fecola di patate, due pesche noci (buone), uno yogurt 12gr. Esselunga bio, due uova bio, 130gr. di zucchero semolato, 90gr. di burro, buccia di un limone, mezza bustina di lievito vanigliato, un cucchiaino di lievito madre in polvere (Mulino rosso), un pizzico di sale fino marino integrale.
PROCEDIMENTO:
Unire le farine con lievito e zucchero poi un pizzico di sale, aggiungere le uova intere e amalgamare con le fruste.
Aggiungere il burro (togliere il burro necessario per la ricetta dal frigo in modo che diventi morbido naturalmente), la buccia di limone e in ultimo lo yogurt.
Imburrare e infarinare con la farina di riso uno stampo da ciambella (24 cm) con il buco.
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