


C Y Informaciones )

Q Dificultad: muy facil $ Cuesto: econdmico
. -, ”" Porciones: 8/10
Tiempo de preparacion:
Dersonas
15 menudos




lL.os ingredientes:

( )

400 ml de nata fresca liquida
350 g de mascarpone
150 g de azucar en polvo
4 naranjas

40 ml de licor de naranija
Canela en polvo



Procedimiento:

Empezar preparando la crema de mascarpone y naranja.
Rascar toda la piel de las naranjas y reservarla ( evitar rascar la parte
blanca que quedaria amarga).

Exprimir el jugo de las naranjas y colarlo para quitar las semillas
gue puedan quedar.

En un bol poner el mascarpone y el azucar en polvo y mezclar.
Agregar el jugo vy la ralladura de las naranjas, el licor y mezclar para
uniformar todos los ingredientes y tener una crema homogenea.

Montar la nata fria de la nevera
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Procedimiento:

Incorporar la nata montada al resto de |los ingredientes de la crema de mascarpone de naranja y hazlo con
movimientos suaves de abajo hacia arriba para no desmontar demasiado.
Cuando toda la crema de naranja esté bien mezclada vy lista, ponerla en la nevera mientras se corta el
pandoro.
Extender el pandoro y cortarlo en rodajas de un dedo y medio de grosor aproximadamente.
Poner una cucharada de crema de naranja en un plato, para que quede inmaovil, y colocar la base del
pandoro.
Untar la rodaja de pandoro con la crema de mascarpone y naranja y colocar la segunda rodaja de pandoro
colocandola ligeramente desplazada.
Continuar apilando las lonchas de pandoro y la crema de mascarpone y naranja hasta llegar al tope.
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Procedimiento:

Colocar los restos de mascarpone y crema de naranja en una
manga pastelera (0 en una manga de congelacion con el corte en
Una esquina) y colocar la punta decorada.

Decorar toda la parte superior del pandoro con mechones de
crema de mascarpone y naranjas y tambien todas las esquinas de
las lonchas de pandoro gue se habran creado colocando las
lonchas al tresbolillo.

Cuando hayas terminado de decorar el pandoro relleno puedes
espolvorearlo con canela molida o incluso con piel de naranja
rallada y obviamente el azucar en polvo
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Conservacion

-l Pandoro relleno se puede

conservar dos dias en |la nevera.

NoO puedes congelarlo.
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variantes y consejos:

Puedes utilizar directamente el azucar en polvo que
encontraras en el paquete de pandoro.
Si quieres también puedes preparar el pandoro en
casa.
Si quieres puedes hacer la misma receta con limones
en lugar de naranjas.
NoO agregas canela si no te gusta.
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