- Pan de muerto -

INGREDIENTES

UN CHORRITO DE VAINTLLA MOLINA
L Y2 TAZAS DE ATUCAR

UNA PLZCA DE SAL

10 HUEVOS

b /3 TAZAS DE HARINA

173 TAZA DE LEVADURA FRESCA

1 Y2 TAZAS DE MANTEQUILLA



[ TAZADE AGUA TIBIA

1 ¥s TAZAS DE LECHE TIBTA

1 CUCHARADA DE RALLADURA DE NARANTA
L TAZADE AZVCAR REFINADA

] CUCHARADAS DE MANTEQUTLLA DERRETIDA PARA DECORAR

PROCEDIMIENTO

1 TOMA LOS INGREDTENTES SECOS PARA FORMAR UN MONTICULO CIRCULAR CON UN AGUTERD EN EL
(ENTRO. ECHALE UN CHORRITO DE VATNILLA MOLINAY EL RESTO DE INGREDIENTES AL CENTRO, EXCERTO LA
SALY LA RALLADURA DE NARANTA, QUE SE AGREGA AL FINAL

J. COLOCAR LA SAL EN EL EXTERTOR DEL MONTICULO CIRCULAR PARA QUE NO TOQUE LA LEVADURA
DIRECTAMENTE Y PLERDA LA FERMENTACION.

3. CON AMBAS MANOS, [OMBINARTODOHATAQU LA MASA ESTE SUAVE Y ELASTLCA. DEJAR REPO
DURANTE 30 MINUTOS ANTES DE FORMAR LOS PANES DE MUERTO.

L DEJAR LA MASA A UN LADD Y USAR MAS HARTNA PARA FORMAR LOS PEQUENOS HUESOS DECORATIVOS.

). LATENDER LA MASA, FORMAR L0 PANES ¥ COLOCARLOS EN UNA BANDETA PARA HORNEAR FORRADA (ON
PAPEL ENCERADOD.

b. AGREGAR MAS HARINA A LOS HUESOS DECORATIVOS PARA QUE ESTEN MAS FIRMES,
| DEJAR REPOSAR HASTA QUE SE DUPLTQUE EL VOLUMEN DE LA MASA

0. HORNEAR EN UN HORNO PRECALENTADO A 350 (180 * C) DURANTE 35 MINUTOS 0 HASTA QUE UN
(UCHLLO INSERTADD SALGA LIMPIO



1. CUANDO LOS PANES ESTEN LISTOS, CUBRIR CON MANTEQUILLA DERRETIDA Y AZUCAR.



