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Panettone (Pandushi Italiano) 

Reyeno: 125 gr. di rasenchi (muhá den ròm), 125 gr. di mixed fruit, kaska di 1 lamunchi fini raspá  
Mansa: 20 gr. di yist (instantáneo), 300 ml. (1¼ kùp) di “volle melk” di Frisian Flag lou, 2 telep di salu, 740 gr. di ariña di pan, 200 gr. di margarina Blue Band (moli), 10 dòl di webu, ½ telep di ensensia di vania, 125 gr. di suku
Pone e rasenchinan muha den ròm blanku (òf awa) durante un par di ora. Skore e líkido bon i agregá mixed fruit i kaska di lamunchi. Hunta un forma di Panettone di 18cm Ø (9,5 cm haltu) ku manteka òf res. Fura e rant ku “bakpapier”, e mester pasa e forma ± 5cm. Òf pone e “king size baking cups” den e “6-cup king size muffin pan”.
Mansa: Keinta e lechi pa e ta djis un tiki lou (No kayente sino e ta mata e yist!). Agregá yist i drei bon pa e yist larga. Bash’é den kòmchi di e mekser. Despues ta agregá salu, ariña di pan i manteka. Laga e mekser mansa bon durante 5 minüt. Bruha e dòlnan di webu, ensensia di vania i suku huntu.  
Agregá e meskla aki den 4 bia den e mansa. Kada bia mester laga e meskla drenta e mansa bon promé ku sigui agregá mas. Laga e mekser mansa bon. Despues ta agregá e reyeno den e mansa. Hunta un kòmchi ku zeta dushi, pone e mansa aden, tapa e kòmchi i lag’é reis 50 minüt. Durante ku e mansa ta reis mester sèt bo moketa 2 bia den e mansa. Esaki ta pa e baha poko. 
Despues ta kita 2 pida di 150 gram for di e mansa, forma bolita i pone nan den e forma di muffin. Forma un bolita ku e sobrá mansa i poné den e forma grandi di Panettone. Laga nan reis durante 1 ora. Despues ta hinka nan mesora den un fòrnu bon kayente.

Fòrnu: 375 °F



Tempu: ± 40 minüt (grandi)             







   ± 20 minüt (chikitu)
Ora kaba di hòrna e Panettone mester hunt’é mesora ku margarina Blue Band dirtí, sefta “confectioners sugar” ariba i stroi poko pèrla di koló di Badia ariba òf dòrn’é ku fruta kurtí.
1 Panettone di 18cm Ø + 2 chikitu (trahá den “6-cup king size muffin pan” optenibel na Lynette) 
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Pronto nos buki “Raspá di Wea” (na Papiamentu) lo ta riba merkado atrobe. 

Kompletamente revisá i tur reseta ku nan potrèt aserka.

Den luna di aprel/mei “Raspá di Wea” lo ta riba merkado! 

Pa mas informashon por wak riba nos website: www.desireegourmet.com
