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LEBENDIGER ALS 

DAS LEBEN. 

PAN DE MUERTO UND HEISSE SCHOKOLADE 

Pan de M LI e rto (fur 6 Personen) 
1/4 Tasse ungesuBces Apfelmus 

• 1/2 Tasse zerdruckce Bananen 
2 TL Ahornsirup
2 TL Anissamen

• I EL Orangenschale
1/2 TL Salz

• 2 Eier
1/2 Tasse Wasser
3 Tassen Vollkornmehl
I Packchen Hefe

Glasur 

• 1/2 Tasse Orangensaft 
• I TL Ahornsirup
• Zuckerrubenzucker zum Bescreuen 
• Nacurliche Lebensmiccelfarbe

(verschiedene) 

Heilse Schokolade (fur 2 Personen) 
2 Tassen feccarme Milch 

• 2 EL ungesuBtes Kakaopulver
• I EL Zartbitterschokoladenstuckchen 
• 2 TL Zucker 
• 1/4 TL Zimt
• 2 Prisen Cayennepfeffer 
• Garnierung Zimcscange, Scernanis 

und Zimt zum Streuen 

Pan de Muerto 

1 In einer groBen Schussel 1/3 Tasse Mehl, 
Anissamen, Apfelmus und Ahornsirup 
mischen. 

2 In einer anderen Schussel Wasser, Eier 
und Orangenschale verruhren. Zur 
Teigmischung geben und eine weitere 
1/3 Tasse Mehl hinzufugen und alles 
aufschlagen. 

3 Noch eine 1/3 Tasse Mehl zusammen 
mit einem Packchen Hefe hinzufugen 
und mit einem Schneebesen verruhren. 

4 2 Tassen Mehl hinzufugen und mit einem 
Holzloffel verruhren (der Teig wird nun 
fester). 

5 Schussel mic einem feuchten Tuch 
abdecken und eine Stunde gehen !assen. 

6 Die Hande mic Mehl bescauben, aus dem 
Teig 6 Ballchen formen und auf Backpapier 
setzen. 

7 Etwa 1/5 des Teiges zuruckbehalten, um 
uber jedem Ballchen eine Kreuzform zu 
legen. 

8 Mit Plastikfolie abdecken und weitere 
45 Minuten gehen !assen. 

9 30 Minuten backen. 

10 Wahrend des Abkuhlens der Broce die 
Glasur aus Ahornsirup und Orangensafc 
in einem k leinen Topf mischen. Die Glasur 
im Topf erhitzen, bis sich die Zutaten 
vermischt haben, und kocheln !assen. 

Das Pan de Muerco mit einem Pinsel 
glasieren und zum Servieren den 
Streuzucker aus Zuckerruben daruber 
geben. 

Heilse Schokolade 

1 Milch, Kakaopulver, Ahornsirup und 
Zarcbiccerschokolade in einen k leinen 
Topf geben. 

2 Bei micclerer Hicze erwarmen und 
schlagen, bis eine glatte Masse encsceht. 

3 Zimt und Cayennepfeffer hinzufugen 
und nochmals schlagen. 

4 Weiter bei micclerer Hicze erwarmen, 
bis die heiBe Schokolade duftet. 

5 Mic derGarnierung servieren und genieBen! 

<OOISNEY•PIXAR 


