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Bozské¢ “pandoro” - hvézdicovy vanocni “zlaty chléb“z Verony

Kategorie: Babovky
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:
Naroc¢nost:

Autor: labuznik.com

Suroviny

Ingredience:

Kvasek:

0,25 hrnku (4 1zice) vlazné vody 43-46°C

24 ¢ Cerstvych, nebo 1 balic¢ek suSenych kvasnic
1 1zic¢ka cukru

1 velky Zloutek pokojové teploty

110 ml nebé€lené polohrubé mouky

Tésto:

11-1120ml nebélené polohrubé mouky

7 velkych Zloutkli pokojové teploty

170 ml jemného krystalového cukru

3 1zice (45g) zm¢eklého masla

110 ml vody

1 velké vejce pokojové teploty

nastrouhana ktira z jednoho citronu

vanilkovy cukr

4 1Zice mérunkoveé marmelady

pudrovy cukr na pocukrovéani smichany s vanilkovym cukrem

Postup

Ptiprava:

Do malé misky nalit vodu a dobfe do ni zamichat kvasnice, cukr, Zloutek a mouku. Ptikryt plastickym filmem
a nechat na teplém misté vzejit asi po 2 hodiny, nebo do dvojitého objemu.

Na val navrsit 670g mouky a udélat do ni velky dalek.

Naslehat dohromady 4 Zloutky, 110ml cukru, méslo a vodu. Dovniti dobfe zamichat kvasek a nalit v§e do
dilku v mouce. Pomoci rukou pfidavat mouku a vypracovat ze vSeho pomérné lepivou kouli. Na val pfisypat
vice mouky a hnist tésto po 5-10min. Pozor, nepfidat ptili§ mnoho mouky, t€sto ma zistat trochu lepivé na
dotek. Lehce vytfit misu zmélkym maslem, vloZzit do ni tésto a nékolikrat ho otocit, aby se v masle obalilo.
Lehce prikryt plastickym filmem, nebo utérkou a nechat jej vzejit po 2 hodiny do dvojnasobného objemu.

Pésti zbouchnout tésto dol, ale nechat ho jesté v mise. Pfidat 110ml mouky, 3 Zloutky, celé vejce, zbytek

cukru, vanilkovy cukr a citronovou kiru. Hnist, az se vSe spoji. Potom vyklopit té€sto na lehce pomouceny val
a hnist dalSich 10-12min. Vratit tésto do ¢isté, maslem vymasténé misy, nékolkrat ho otocit a prikryt
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plastickym filmem a utérkou. Nechat ho kynout dal$i 2 hodiny.

Maslem vymazat a moukou vysypat dvé formy. Tradi¢ni jsou ve tvaru hvézdice, ale babovkova forma, nebo
podobna hluboka je také vhodna, tak jako ndkypovi, nebo pudinkova forma atd. Zbouchnout tésto pésti,
rozd¢lit ho na dvé ¢asti a na trochu pomouceném vale je vyvalet na koule. Ty vlozit do forem, ptikryt je
utérkou a nechat je nakynout po dalsi 1,5 hodiny, nebo az tésto nabyde na 0,666666666666667 formy.

Piedehrtat troubu na 190°C.

Péct Pandoro po 35-40min., nebo az jsou nahoie zlatohnédé a zapichnuté Spejle je po vyjmuti Cista. Nechat je
zchladnout po 10min. ve formach a potom je opatrn¢€ vyklopit na miizku a nechat je vychladnout uplng¢.

Rozehiat marmeladu, potfit s ni cely povrch Pandoro a hodné je pocukrovat.

TIP: Pandoro se daji dobfe zabalené zmrazit, ale v tom piipadé se potiraji marmeladou a cukruji az po
rozmrarazeni.
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