Friichtebrot - supereinfach

fiir Vollkornmehl geeignet

Eier schaumig riihren und Rumaroma und den Hoénig
hinzugeben. Weizenvollkornmehl mit Backpulver und Zimt
vermischen und unter die Eiermasse riihren. Datteln und
Feigen nicht zu klein schneiden. Zitronat sehr fein schneiden!

Gehackte Haselniisse, Datteln, Feigen, Rosinen und Zitronat
unter den Teig riihren. Gut durchrihren, damit sich alle
Zutaten vermischen kdnnen.

Eine Kastenform mit Backpapier auslegen und den Teig
einfiillen. Bei 160 °C ca. 1 Std. backen.

Das gebackene Friichtebrot aus der Form nehmen, auskiihlen
lassen und fiir zwei bis drei Tage in Alufolie wickeln.
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