Pandoro

Ingrédients

* 1 y ka miodu

* 1 yka p ynnej wanilii
* 1 y eczka amaretto lub rumu
* 50g m ki

* 10g wieychdrody
* 20g cukru

* 60g mleka

* 200g m ki

* 25g mleka

* 25g cukru

* 1 cae jajko

*1 6tko

e 4g wieychdrody

¢ 40g mas a

 200g m ki

* 100g cukru

* 2 cae jajka

* 8g soli

* 150g mi kkiego mas a

Préparation

1. Oczywi cie jeste my w styczniu i jest to tradycyjny przepis bo onarodzeniowy we W oszech, ale nie mia em
czasu go wcze niej zrealizowa , wi ¢ pomy la em, e szkoda go nie udost pni ttylko ze wzgl du na dat .

2. W ko cu, je li o mnie chodzi, még bym je tpandoro przez ca'y rok!

3. Dla tych, ktérzy nie wiedz , jest to w oska brioszka (przygotowywana specjalnie na okres Bo ego
Narodzeniq, je li za mn tnad acie), ktéra ma nieporéwnywaln ftekstur ti smak.

4. Jednak zas u y tna ni twarto: wymaga sporo cierpliwo ci i czasu na przygotowanie, poniewa tpotrzebuje
oko o pi thastu godzin odpoczynku (oraz jednej nocy) oraz wymaga laminowania ciasta, podobnie jak

brytyjska brioche.

5. Przepis znalaz em na tej w oskiej stronie; wprowadzi em kilka modyfikacji, ale zachowa em wszystkie etapy
przygotowywania i wyrastania, i jak na pierwszy raz by em zachwycony wynikiem Sprz t: Forma do pandoro
(ktéra u 'y em, jest z bia ej puszki, a nie z aluminium, ale kupi em j tbezpo rednio we W oszech) Wa ek do
ciasta Czas przygotowania: 2 dni z przerwami + odzina pieczenia Na du e pandoro: Etap 1: 1 y ka miodu

1 y ka p ynnej wanilii 1 y eczka amaretto lub rumu Skérki z jednej pomara czy i jednego cytryny Wymieszaj
wszystkie sk adniki i pozostaw w temperaturze pokojowe;.

6. Etap2: mki wieychdrody cukru mleka Podgrzej mleko, a nast pnie dodaj rozkruszone drod e i
dobrze wymieszaj.

7. Nast pnie dodaj m k ti cukier.

8.  Wymieszaj ponownie, przykryj foli tspo ywcz ti pozostaw w temperaturze pokojowej, a tmieszanka podwoi
swoj fobj to t(oko o odziny).

9. Etap3: mki mleka cukru 1 caejajko 1 étko wieychdrody masa Podgrzej mleko, a nast pnie
dodaj rozkruszone dro d e.

10. Nast pnie dodaj mieszank tz etapu 2.

11. Dodaj m k ti cukier i wymieszaj za pomoc trobota kuchennego.



12.  Dodaj jajko i 6 tko i ponownie wymieszaj.

13.  Na koniec dodaj pokrojone w kostk fmas o i zagniata tza pomoc thaka, a fciasto b dzie g adkie i
jednorodne.

14.  Nast pnie przykryi foli tspo ywcz ti pozostaw w temperaturze pokojowej, a fciasto podwoi swoj fobj to
(2-odziny).

15. Etap4: mki cukru 2 cae jajka soli Zdob d tciasto z etapu 3, a nast pnie dodaj m k fi cukier i
ugniataj przez 2 minuty.

16. Nast pnie dodaj mieszank fz etapu 1 oraz jajka i ugniataj, a fciasto oderwie si tod bokéw (to mo e zaj
du o czasu, u mnie oko o 40 minut).

17.  Nast pnie dodaj sél i ugniataj ponownie przez 5 minut.

18.  Na ko cu ciasto powinno by tdobrze elastyczne i formowa twoal, gdy si tje rozci ga.
19. Przykryj foli tspo ywcz , a nast pnie pozostaw 2-odziny w temperaturze pokojowe;.
20. Nast pnie umie tw lodéwce na noc.

21. Etap 5: mikkiego mas a Nast pnego ranka (zacznij stosunkowo wcze nie, trzeba przewidzie foko o 8
do odzin wyrastania przed pieczeniem i po laminacji), wyjmij ciasto z lodéwki i pozostaw w temperaturze
pokojowej przez oko o 30 minut.

22. Na pé niej, pami taj, aby posypa tblat roboczy i ciasto m k, je li to konieczne, aby ciasto nie przywiera o i
nie rozrywa o si .

23. Rozwa kuj ciasto na du y kwadrat i roz 6 tw nim mas o.

24. Zétciasto, zaginaj c rogi do rodka, aby uzyska tmniejszy kwadrat.

25.  Rozwa kuj ciasto na du y prostok t, a nast pnie z 6 tje na trzy, jak portfel (to pierwszy prosty zwrot).
26.  Owitqj ciasto foli tspo ywcz ti umie tje w lodéwce na 30 minut.

27. Powtarzaj operacj {3 razy: umie fciasto przed sob tz szwem po prawej (jak ksi ka), rozwa kuj na prostok t,
z4tna 3 i umie tw lodéwee, i jeszcze dwa razy w ten sposéb.

28. Na ko cu, wykona e twi ¢ 4 proste zwroty.

29. Etap 6 : Mas o do formy Cukier puder (opcjonalnie) Po ostatnich 30 minutach odpoczynku, z 6 tbrzegi
ciasta, aby uzyska tkulk , a nast pnie umie tj tw uprzednio dobrze nasmarowanej formie (w tym celu rozpu
mas o i roz 6 fje p dzlem na wszystkich ciankach).

30. Pozostaw do wyro ni cia, a fciasto prawie osi gnie kraw d tformy (u mnie oko o odzin, w pobli u
kaloryfera).
31. Wstaw do nagrzanego piekarnika w 170°C na 10 minut, potem zmniejsz temperatur tdo 160°C i

kontynuuj pieczenie przez 50 minut.
32. Na ko cu, ko céwka no a whbita w pandoro powinna wychodzi tsucha.
33. Pozwdl troszk fostygn , a potem wyimij na ruszt do ostygni cia.

34. Aby przenie tpandoro, najlepiej jest przechowywa tie w du €], szczelnie zamkni tej forbie.
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