
- Cake pops de pan de muerto -

INGREDIENTES

Para las cake pops: 

1 pan de muerto grande o 2 pequeños 

50 g de mantequilla a temperatura ambiente 

¾ de taza de Azúcar Glass Postrelicioso 

Un chorrito de Vainilla Molina  



Un chorrito de leche 

Chocolate blanco derretido 

Chocolate amargo 

Glaseado de colores 

Sprinkles para decorar 

Palitos de paleta 

 

Para el glaseado de colores: 

Una barra de queso crema (de 180 g) 

1/2 taza de Azúcar Glass Postrelicioso 

Un chorrito de Vainilla Molina  

Colorante vegetal 

PROCEDIMIENTO



1.
En un bowl, desmorona la parte de adentro del pan de muerto. Cuida que la corteza 
del pan no se mezcle. 

2.
Agrega el Azúcar Glass Postrelicioso y mezcla hasta incorporar. 

3.
Añade la mantequilla y mezcla, puedes usar tus manos. 

4.
Después échale el chorrito de Vainilla Molina y un chorrito de leche. 

5.
Mezcla hasta tener una masa que no se pegue en las manos. 

6.
Toma pedazos pequeños de la masa y dale forma de pan de muerto y calaveritas. 

7.
Congela por 10 minutos. 

8.



Cubre una de las puntas de los palitos en el chocolate blanco e insértalos en las 
figuritas. Congela por 5 minutos. 

9.
Cubre de chocolate blanco las calaveritas y decora a tu gusto con el glaseado de 
colores. NOTA: Para hacer este glaseado, mezcla la barra de queso crema, un chorrito de 
Vainilla Molina y el Azúcar Glass Postrelicioso, refrigera hasta que tenga una 
consistencia espesa y agrega colorante vegetal. 

10.
Cubre los panecitos de muerto con una mezcla de chocolate blanco y chocolate 
amargo, y antes de que seque, espolvoréales azúcar. 


