INGREDIENTS,

- 1 quilo de farina de for¢a
- 170 grams de sucre
- 150 grams de llevat fresc

- 4 ous grossos

- 400 grams de saim

- 300 centilitres d’aigua

- Oli d’oliva a plaer

- 400 grams de cabell d’angel

- Sucre en pols

PROCEDIMENT:

-Dedins d’un ribell, ficarem 1 quilo de farina i li donam forma de
volca. Llavors, hi afegirem 170 grams de sucre, 4 ous i 150 grams de
llevat fresc dissolt en 1 tassé d’aigua tébia.

-Tot d’una, ens untarem les mans amb oli i mesclarem els
ingredients. Pastarem la massa durant 1 hora, afegint-hi oli de tant
en tant.

-Després d’aconseguir una massa ben elastica, la xaparem en dues
parts i aixi podrem fer 2 ensaimades de 500 grams cadascuna.

-Tot seguit, posarem les 2 masses damunt una safata de forn
préviament recoberta amb paper untat d’oli i les taparem amb un
pedag i deixarem que tovin durant 1 hora a temperatura ambient a
un lloc tancat.

-Passat aquest temps, les masses hauran doblat el seu volum i sera el
moment de tornar a amassar-les durant 10 minuts per desgasificar-
les.



avors, les tornarem a tapar amb els pedacos i les deixarem que
facin una segona tovada durant 30 minuts més.

-Després d’aquesta segona tovada, untarem bé d’oli la superficie on
vulguem estirar la massa (perqué no s’hi aferri) i, tot d’'una, amb un
aprimador (ben untat també d’oli), hi estendrem la massa.

-A continuacié, ensaimarem (cobrirem de saim) la massa i, amb les
mans, estirarem el conjunt i li donarem forma de rectangle (amb cura
de no rompre’l) fins deixar-lo prim com un tel de ceba.

-Llavors procedirem a fer el cor de la nostra futura ensaimada:
tallarem una trinxa de massa, I’aferrarem longitudinalment damunt
el rectangle de massa estirada (a la part superior) i la cobrirem amb
Pingredient que triem pel farcit (cabell d’angel, xocolata...)

-Arriba I’hora, ido, d’enrodillar la massa; a poc a poc, a la llarga, des
d’un dels laterals del rectangle cap a baix.

-En tenir la massa del tot enrodillada, li donarem la tipica forma
d’ensaimada: enroscant-la sobre si mateixa en sentit invers a les

agulles del rellotge.

-Deixarem que tovi entre 8-12 hores, a un lloc tancat, damunt una
safata de forn previament recoberta amb paper untat d’oli.

-Passat aquest temps, encalentirem el forn a 180° i enfornarem cada
ensaimada entre 10-15 minuts.

-En tenir-les cuites, les recobrirem amb sucre en pols a plaer.

-Bon profit!




