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PANETTONE

0D COOLINARLSK, NAPISALA MIZU

Na pripravu panettone budete potrebovat (priemer 17 cm):

360 g hladkej muky, 100 g krystalového cukru, Stipku soli, 5 g suseného drozdia, 135 ml mlieka,
2 vajcia, 135 g masla izbovej teploty, ¥ lyzicky vanilkového extraktu, kéru z 1 bio citréna,
100 g susenych brusnic, 120 g susenych sliviek, 50 ml portské

A TAKTONATO:

Namocte susené brusnice a slivky minimalne na45 minut do misky s portskym. Muku a cukor spolu zmie3ajte, uprostred
vytvorte jamku a nasypte do nejsusené drozdie. Na okraj misy do muky pridajte stipku soli.

Mlieko trochu ohrejte azmiesajte s vajcami, vanilkovym extraktom a citrénovou kérou. Mlieko nesmie byt velmi horuce,
inak sa z vajec stane prazenica. Tekuti zmes nalejte do jamky k drozdiu. Pomocou robota s nasadkou haku zmes mieste
priblizne 5 minut, kym nebude cesto Uplne hladké. Pridajte makké maslo a nechajte na nizkom stupni miesit minimalne
20 minut. Misu prekryte potravinovou féliou, utierkou a nechajte na teplom mieste kysnu priblizne 2 hodiny, az cesto
zdvojnéasobisvojobjem.

Zraste ho hankami prstov, pridajte namocené susené ovocie. Nevstrebané portské do cesta neprilievajte. Opat
robotom s hakovym nastavcom kratko premieste, kym sa ovocie a cesto Uplne neprepoja.

Cesto bude velmi lepkavé, preto pouzite varesku alebo stierku. Prelozte cesto do prostriedku papierovej formy na
panettone. Prikryte féliou, pripadne utierkou a nechajte este 1 hodinu kysnut.

Ruru predhrejte na 190 stupriov. Pecte na spodnom roste priblizne 55 minut. Po 30 minutach prekryte alobalom, aby sa
vrch nespiekol. Upecené panettone nechajte vychladnut na mriezke. Uskladnujte na tmavom a chladnom mieste
maximalne4dni.
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