
Fiestas de fin de
año

Chef Osvaldo Mella
@kurococina



Pan de Pascua
Ingredientes

300 gr harina sin polvos
125 gr Azúcar rubia

2 huevos
100 cc aceite vegetal

140 cc  leche
1 cda polvos de hornear

1/2 cdta.  jengibre rayado
20 gr nueces
30 gr pasas

30 gr almendras enteras
50 gr frutas deshidratadas

50 cc ron, pisco o agua
ardiente.

sal
Almendra laminadas

Preparación
Inicialmente pondremos los

frutos secos y las frutas
deshidratadas en remojo por
12 horas en el licor. Una vez

trasncurrido ese tiempo,
mezclaremos la leche junto

con el azúcar, los huevos y el
aceite en un bowl, luego
añadir la harina, la sal y el

polvo de hornear
previamente tamizados.  

Mezclar enérgicamente y
llevar a un molde de 16 cm.



Hornear en horno precalentado a 180°C por 1 hora
aproximadamente.

Para revisar la cocción es recomendable pinchar con
un palillo u otro.

Retirar del horno y dejar enfriar a temperatura
ambiente para desmoldar.

Para el Glaseado
Jugo de naranja o agua

Azucar flor
Mezclar el azúcar con el líquido y verter sobre el pan

de pascua. Decorar con frutos secos, fruta
deshidratada, cacao nibs, etc.



Rosca de reues
Ingredientes

400 gr Harina sin polvos
70 g Mantequilla a

temperatura ambiente
100 g Azúcar

2 Huevos
20 cc Ron (licor)

100 cc Agua
30 cc Leche

Ralladura de naranja
8 gr Levadura Seca

Una pizca de Sal
Almendras en láminas
Fruta deshidratada o

confitada.
Azúcar granulado. para

decorar.
   

Preparación.
Mezclar la leche y el agua
junto con la levadura para

activar. 
En un bowl introducir la harina,
la ralladura y formar un volcán,
agregar el azúcar y la mezcla

de levadura activada.
Mezclar mientras agregamos
los huevos, la mantequilla y el
ron. Amasar hasta formar una
masa homogénea y húmeda,
para luego llevar a fermentar

por 1 hora. realizar forma
clásica demostrada en sesión

y fermentar por 1 hora más.
Decorar con fruta y frutos
secos. Hornear en horno

precalentado a 180°C por 20
minutos o hasta dorar.

Cortar frío.




