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Receta de pan
de muerto
(estilo centro de México)

Leopoldo Ivdn Ramos Vargas

Para preparar esta receta se utiliza una técnica
de panaderia llamada “método de esponja

Este tipo de panes se elaboran con una esponja
y un rebaje, el primero es una mezcla de harina,
levadura y algun liquido en este caso se utilizara
leche, en el caso del rebaje es una masa enrique-  masa y otorga un sabor mas agradable al pan. Es

cida de huevos, yemas, azucar, sal y sabor, en de vital importancia controlar la temperatura en

este caso sera jugo y ralladura de naranja. el proceso de fermentacion y no superar los 30°
centigrados. El tiempo de vida de este tipo de

En la categoria de masas fermentadas, la prin- masas es muy corto por lo cual se deben hornear

cipal caracteristica es que contienen levadura, el mismo dia de elaboracién para garantizar su

la cual después de un proceso de fermentacion sabor y textura, sin embargo, una vez horneado

permite aumentar el tamafo en volumen de la puede durar varios dias.

INGREDIENTES PARA LA ESPONJA
e 450g de harina de trigo para panaderia

e 26g de levadura seca

e 300g de leche entera a una temperatura
de entre 36y 38 °C.

e Hacer un volcan con la harina y mezclar la levadura
alrededor del circulo interno del volcan.




INGREDIENTES PARA EL REBAJE
e 600g de harina
e 200g de azucar

e 15gde sal

e 6 piezas de huevo
e Agregar la leche al volcan con harina y levadura, im- e 3yemas
portante mantener la temperatura adecuada de la leche, )
para mantener en buenas condiciones la levadura y que la  300g de mantequilla
fermentacion sea adecuada. e Jugo de 2 naranjas

e Laralladura de la piel de una naranja.

e Unavez integrado el liquido en el centro del volcan
comenzar a amasar con las dos manos hasta integrar com-
pletamente, la masa debe tener una textura suave.

® PROCEDIMIENTO

e Déjela leudar en un tazén engrasado hasta alcanzar
los 36°C, reservar para su posterior uso.

e Mezclar los huevos, las yemas, el jugo de naranjay la
ralladura, es importante combinar estos ingredientes en un
tazén antes de integrarlos en la harina, la finalidad de esto
es que los aceites naturales de la ralladura de naranja no se
pierdan y el aroma perdure, si lo agregamos directo en la
harina esta absorbe los aceites y el aroma se pierde.



e Combinar los ingredientes en un recipiente comen-
zando con los secos, después mantequilla y la mezcla de
huevos, trabajarlo todo con una espatula hasta obtener
una mezcla parecida a una crema y reservar.
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e Combinar la esponja con el rebaje en un bowl y traba-
jarla hasta que se integren y la masa se despegue de las
manos y de la mesa.

e Cuando esté homogénea y no se pegue en las manos ni
en la mesa de trabajo colocarla en un tazén y dejarla leudar
hasta doblar su volumen.

® PROCESO DE FORMADO DEL PAN

e Para hacer un pan familiar se hacen pesadas de 400g
de masa, si se quiere un pan individual la pesada sera de
60g, una vez pesada la porcion se bolea, para bolear se
debe presionar la masa sobre la mesada y hacer circulos al
mismo tiempo, para que quede liso y una esfera perfecta.
Pasar a una charola engrasada ligeramente.

e Para la decoracion de huesitos se hacen pesadas de
50g para un pan familiar y 30g de masa para la cabeza, si
se requiere un pan individual las pesadas son de 7g para
los huesitos y 3g para la cabeza.

e Para formar los huesitos del pan, colocar un poco de
harina en mesa de trabajo, muy poca, si usa mucha la masa
se secard y el pan sera duro. Tome una de las porciones
para huesitos y presidnela a la mitad con el dedo sobre la
mesa y ruédela para dividirla en dos, sin cortarla, obtendra
dos pequenas esferas unidas por un pequefio cordén. Re-
pita el mismo proceso hasta tener la figura de la imagen.



e Para la cabeza del pan, debera tomar una porcion de
masa de 30g para uno familiar o de 3g para uno individual,
se debe formar una esfera con la masa y hacer una perita
con ella, este paso es importante para que al momento de
leudar y hornear el pan formado no se caiga la esfera.

e Para el horneado si se hace en un horno domestico la
temperatura debe ser de 200°C por un tiempo entre 30y
35 minutos y si se hace en horno convector (profesional),
la temperatura debe ser de 190°C vy el tiempo sera entre
25y 30 minutos esto si el tamano del pan es familiar, si
es una charola con diversos panees individuales el tiempo
sera entre 20 y 25 minutos para ambos casos.

e Al salir del horno y estando aun calientes revolcar por

azUcar y dejar enfriar para consumir.

e Estirar un poco los huesitos y colocarlos en forma de
“X" sobre el pan, una vez acomodados los huesitos presio-
nar con un dedo el centro, esto con la finalidad de que ahi
se inserte la cabeza. Una vez listo darle vista presionando
el pan en la charola y aplanarlo un poco, después barnizar
con una mezcla de 1 yema de huevo y una cucharada de
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