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Current rating 5. Click to rate.




5

3 Valoraciones

535

Panettone
2 unidades de
Difícil
1440 



¡Te enseñamos a preparar este clásico navideño en casa, porque hecho en casa sabe mejor!


Imprimir

Compartir









Ingredientes de la receta

Modo de preparación




Utensilios
Utensilios

Robot de cocina


Cuencos


Molde para panettone de 500 g



Ingredientes de la receta
Para los panettones
500 g
harina de fuerza

6 g
Levadura de panadería Dr.Oetker

130 ml
leche

2
huevos

100 g
azúcar

10 gotas de
Aroma Agua de Azahar Dr.Oetker

5 g
sal

120 g
mantequilla

100 g
Perlitas de Chocolate Dr. Oetker

50 g
anacardos

50 g
nueces peladas


Para la decoración
1
huevo



Ver los productos
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Levadura de panadería Dr.Oetker
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Aroma Agua de Azahar Dr.Oetker






Modo de preparación:


Total :










1440 min
Preparación :

60 min
Antes de empezar





1


 Dejar los huevos y la mantequilla fuera de la nevera para que estén a temperatura ambiente.

Para la masa





2


Colocar en el cuenco del robot de cocina la harina de fuerza, la levadura seca, el azúcar y la sal.





3


Mezclar en otro cuenco la leche, los huevos y el aroma natural de agua de azahar.





4


Colocar el accesorio gancho en el robot de cocina y comenzar a mezclar los ingredientes secos.





5


Añadir la mezcla de ingredientes húmedos y la mantequilla blanda y mezclar a velocidad mínima durante 10’.





6


Colocar la masa en un cuenco con un poco de aceite y tapar con papel film.





7


Dejar fermentar la masa durante 1 hora en un ambiente cálido, hasta que duplique su volumen.





8


Pasado este tiempo llevar la masa a la nevera y dejar fermentar en frío durante 8 h hasta 12 h. De esta forma se desarrolla una fermentación lenta y los sabores se intensificarán.





9


Transcurrida la fermentación lenta, retirar la masa de la nevera y dejar reposar a temperatura ambiente durante 20’.





10


Volcar la masa a una superficie lisa enharinada y aplastar un poco con las manos, añadir las perlitas de chocolate negro, las nueces y los anacardos, reservando un puñado de todo para poner por encima.





11


Plegar la masa por la mitad en dos veces para incorporarlas, sin amasar.





12


Divide la masa en dos partes iguales y forma dos bolas. Coloca las bolas en los moldes con las uniones hacia abajo.





13


Tapa los panettone con un trapo de cocina y deja fermentar durante 2h o el tiempo que sea necesario hasta que hayan duplicado su volumen. Los panettone deberían asomar por los bordes de los moldes.

Para el horneado





14


Calienta el horno a 180ºC con ventilación arriba y abajo.





15


Pincela los panettone con huevo batido y termina con las perlitas de chocolate negro, anacardos y nueces por encima.





16


Hornea durante 20-30’ hasta que al insertar un palillo en el centro, éste salga limpio.





17


Si ves que el panettone comienza a dorarse demasiado en la superficie, puedes taparlo con papel metálico y continuar su horneado.





18


Dejar enfriar en rejilla y servir.
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VALORA ESTA RECETA
¿Te ha gustado esta receta?

VALORA ESTA RECETA   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

VALORAR receta












Recetas similares



Roscón de Reyes[image: Logo Image]
Dulces y bollería


360 MinDifícil
Roscón de Reyes
Ver detalles de la receta






360 MinDifícil
Roscón de Reyes









Coca de San Juan de Almendras[image: Logo Image]
Dulces y bollería


300 MinDifícil
Coca de San Juan de Almendras
Ver detalles de la receta






300 MinDifícil
Coca de San Juan de Almendras









Babka[image: Logo Image]
Dulces y bollería


1440 MinDifícil
Babka
Ver detalles de la receta






1440 MinDifícil
Babka









Nubes de dos Colores[image: Logo Image]
Dulces y bollería


90 MinDifícil
Nubes de dos Colores
Ver detalles de la receta






90 MinDifícil
Nubes de dos Colores









Mona de Pascua[image: Logo Image]
Dulces y bollería


90 MinDifícil
Mona de Pascua
Ver detalles de la receta






90 MinDifícil
Mona de Pascua









Roscón de Reyes de chocolate[image: Logo Image]
Dulces y bollería


300 MinDifícil
Roscón de Reyes de chocolate
Ver detalles de la receta






300 MinDifícil
Roscón de Reyes de chocolate












Síguenos
Dr. Oetker en las redes sociales
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Facebook Repostería
[image: Picture - ]
Instagram Repostería
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Youtube Repostería
Instagram Pannini
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Pannini en YouTube
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Instagram Pizza









Scroll to top

Newsletter
¡Sé el primero en enterarte de las nuevas recetas, trucos y videos de Dr. Oetker! Regístrate en nuestra Newsletter y cada mes recibirás una nueva edición con las últimas novedades de la maravillosa repostería de Dr. Oetker.


Language
brand *
sourceUrl *
Tratamiento *

	Sra.
	Sr.


Nombre *
Apellido *
E-Mail *
Me gustaría recibir *Pizza
Repostería
Pizza y Repostería

Confirmo que he leído y aceptado el Aviso legal y la Política de Privacidad y de Cookies y acepto que Dr. Oetker me informe sobre novedades, recetas, ideas y ofertas. También acepto que Dr. Oetker comparta mi dirección de correo electrónico de forma encriptada con socios de marketing para que Dr. Oetker y sus socios puedan utilizar estos datos para ofertas personalizadas en sus plataformas. 

 *


* Campos obligatorios

Enviar


















Recetas y productos



Todas las recetas
Todos los productos



Seguir a Dr. Oetker
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Sobre Dr. Oetker



Sobre Dr. Oetker
Organización de Compliance



Más de Dr. Oetker



Dr. Oetker internacional
Dr. Oetker Profesional
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