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PAN DE
MUERTO

0D COOLINARISK, NAPSALA MIZU

Na pripravu Pan de Muerto budete potrebovat:
300 g hladkej muky, 50 g cukru, 7 g suseného drozdia, 75 g masla izbovej teploty, 3 polievkové lyZice
pomarancovej stavy, stipka soli, 100 ml mlieka, 2 vajcia, kéra z dvoch pomarancoy, zltok a jedna lyzica
mlieka

Po upeceni budete potrebovat:
2 lyZice masla, Y2 8alky cukru

A TAKTO NA TO:

Cesto mozete pripravit rucne, alebo pomocou kuchynského robota. Ja kysnuté cesto radsej pripravujem
ru¢ne. Vo vaciej mise zmiesajte muku, cukor, drozdie a maslo. Ak pouzivate robot, pri nizkych otackach.
Jedno po druhom pridajte vajcia, mlieko, pomarancovu stavu, sol’ a nastrihanu kéru. Poriadne mieste,
priblizne T0 minut.V pripade, Ze je cesto prilis lepkavé, pokojne po troskach prisypavajte muku.

Cesto prelozte do maslom vymastenej misy a prikryte potravinovou féliou. Nechajte odpocivat na teplom
mieste priblizne jednu hodinu, kym nezdvojnasobi svoj objem. Zo zvysného cesta vytvarujte kosti a gulocky,
prelozte na dosku a vlozte do chladnicky, aby nerastli.

Ruru predhrejte na 180 stupriov. Bochni¢ky dozdobte kostami a gul6¢kami, potrite Zitkom s mliekom a pecte
priblizne 20 minut. IThned’ po vytiahnuti bochnikov z pece ich potrite rozpustenym maslom a posypte
cukrom. Podavajte s horicou ¢okolddou dochutenou chillia pomarancovou kérou.
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