400g gemischtes Backobst

Frichtebrot

200g Nusskernmischung
100g Korinthen
0.1251 Birnensaft
200g Mehl
150g Dinkelmehl (Typ 630)
100g brauner Zucker
1Prise Salz
Mark von 1/2 Vanilleschote
1 Wirfel (42g) frische Hefe
1 Ei(GroRe M)

75g laktosefreie Butter
Walnusskerne und getrocknete Apfelringe
Mehl
Fett
Alufolie

Backobst klein schneiden. Nussmischung grob hacken.
Korinthen, Backobst und Niisse in einer groRen Schiissel mischen.
Mit Birnensaft betraufeln. Ca. 2 Stunden ziehen lassen.

Mehl, Dinkelmehl, 50 g Zucker, Salz und Vanillemark mischen.

Hefe in 150 ml lauwarmes Wasser brockeln und unter Riihren auflsen. Ei und Hefewasser in die
Mehlmischung geben und mit den Knethaken des Handrlihrgerates zu einem glatten Teig verkneten.

Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 45 Minuten gehen lassen.

Hefeteig und marinierte Obst-Nuss-Mischung auf bemehlter Arbeitsflache verkneten.

Eine Kastenform (25 cm Lange) fetten. Teig hineingeben. Noch einmal zugedeckt ca. 15 Minuten gehen lassen.
Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/ Umluft: 150 °C/ Gas: Stufe 2) 65-75 Minuten backen.

Nach ca. der Halfte der Backzeit mit Alufolie bedecken. 10 Minuten in der Form abkuhlen lassen.

Butter in einem Topf schmelzen. Kuchen aus der Form stlirzen, mit Butter bepinseln und mit 50 g Zucker
bestreuen.

Auskihlen lassen. Mit Walnlissen und Apfelringen verzieren

128



	Cornbread mit Honey Spread Butter
	Börekteig
	Frühstückspizza mitEiern undSchinkenspeck
	Gebackene MühlviertlerSpeckknödel
	Kärntner Reindling – Original Rezept im Dutch Oven gebacken
	riesige Mandelschnecke
	Bacon French Rolls
	Bratwurst Bacon Laugenstangen
	Croissant-Ring mit Hühnchen- Frischkäsefüllung
	VANILLEKIPFERL
	TOPFENTORTE
	Torta Russa di Verona
	Faschingskrapfen mit Marmelade
	Allerheiligenstriezel
	SÜSSERALLERHEILIGENSTRIEZEL
	Allgäuer Apfelbrot
	Apfelbrot
	Apfel-Nuss-Brot
	Birnenkuchen
	Biskuitroulade

