Pan de Muerto neboli Chléb mrtvych

je pravdépodobné nejsymboli¢téjsim pokrmem svdtku Dia de Muertos. Je to
bochnik ve tvaru koruny zdobeny zkriZenymi kostmi v tésté a posypany
mouckovym cukrem. Casto se pokldda na oltdre a je povazovdn za skutecnou obét’
mrivym!

Ingredience na 2 bochdnky:

60ml vlazné vody

25g Cerstvého drozdi

100g krupicového cukru

650g hladké mouky + na podpsypani

4 vejce v pokojové teploté

200g kondenzovaného mléka (SALKO)

5 g soli

2 polévkové |Zice pomerancové kiry, dle chuti mohou byt i 2 pol. IZice mletého anyzu
180g zméklého mdsla + 4lZice navic

olej na vymazadni misy

Postup:

Do vlazné vody rozdrobime drozdi se Spetkou cukru a nechdme vzejit kvdsek. Do misy
robotu ddme mouku, vejce, stil, anyz a pomeranéovou kiru a vlijeme kvdsek. Zaneme na
nizké otdcky hnist tésto, jakmile se spoji, zacneme po |Zicich priddvat mdslo a cukr.
Hnéteme diikladné 10-15 minut, dokud neni mdslo a cukr plné zapracovdny. Dobfe
vypracované tésto bude lepivé, ale mélo by drzet tvar. Cistou misu vymazeme slabé
olejem a preklopime do ni tésto. Pfes misu ddme igelit a nechdme tésto pres noc kynout
v lednici.

Rdno vynddme tésto a nechdme ho zakryté hodinu v pokojové teploté. Poté tésto
prohnéteme a rozdélime na 2 ¢dsti, ze kterych budou 2 bochdnky. Z kazdého bochdnku
oddélime jesté trochu tésta na zdobeni. Vytvarujeme bochdnky a poloZime na plech
vyloZeny peéicim papirem. Z odloZeného tésta na zdobeni vytvarujeme na 5 vdle¢ki a

1 kuli¢ku. Na vrch bochdnku dame kuli¢ku a podélné umistime vdlecky. Bochdnky volné
zakryjeme a nechdme znovu kynout, dokud nenabudou. Podle teploty v mistnosti mohou
kynout az 3 hodiny i déle.

Troubu predehrejeme na 180 C. Bochdnky potfeme rozpusténym mdslem a peCeme 20
minut, pak snizime teplotu na 170 C dopeceme jeSté asi 20minut. Po upeceni nechdme

chladnout 10 minut a potifeme zbytkem mdsla a posypeme cukrem (my ddvali mouékovy)

My pripravily mensi degustaéni bochdnky.
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