Italienischer Panettone

300ml 450ml 600ml Milch

50g 75g 100g Butter
. \ 450 675g 900g Mehl

80g 120g 160g Zucker

&; , 12Tl 3/4TL 1TL  Salz

h & 12Wf  3/4WF 1WF  frische Hefe

- 1 1,5 2 Bio-Orange

w _ . 5 _ ' 50g 759 100g Nuss-Nougat

' 5 2 iy 509 759 100g weike Schokolade
T 50g 759 100g ganze Pistazienkerne

‘-‘ '_l_. ",’ '6‘ 50g 759 100g Orangeat

Jﬁ"}, 4 P Fett (fur die Form)

o' > ; Mehl (zum Bearbeiten) 1 Eigelb
r ) g 1 El Puderzucker
1. Fiir den Teig Milch und Butter in einem Topf leicht erwdrmen, so dass die Butter schmilzt. Auf

Korpertemperatur/lauwarm abkiihlen lassen.

2. Das Mehlin eine grofie Riihrschiissel sieben, mit Zucker und Salz vermischen. In

die Mitte eine Mulde driicken, die Hefe hineinbréckeln und etwas Milch-Butter-Gemisch zugielien, die Hefe
darin auflésen. Dann die restliche Milch und Orangenschale zugeben. Mit den Knethaken des
Handriihrgerates zu einem glatten, relativ weichen Teig verkneten. Abgedeckt an einem warmen Ort gehen
lassen, bis sich sein Volumen deutlich vergrofiert hat.

3. In der Zwischenzeit Nougat und Schokolade fein wiirfeln und einfrieren. Die Panettone-Form (1,6 |
Inhalt) diinn fetten.

4. Teig erneut mit den Knethaken des Handriihrgerates durchkneten. Pistazien und

Orangeat zugeben, zum Schluss die gefrorenen Nougat- und Schokoladenstiickchen. Auf einer gut bemehlten
Arbeitsflache den Teig zu einer Kugel formen und diese in die Panettone-Form geben. Mit einem Handtuch
abdecken und an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich sein Volumen vergréfert hat.

S. Im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad (Gas 2-3, Umluft 160 Grad) auf der 2. Schiene von unten 30 Minuten
backen.
6. Eigelb mit 1 El Wasser verquirlen, die Oberflache des Panettone damit einpinseln. Erneut in den Ofen stellen und

auf unterster Schiene weitere 10-15 Minuten backen, bis der Kuchen die Oberflache goldbraun und glanzend ist.

7. Abkiihlen lassen und aus der Form stiirzen. Mit Puderzucker bestaubt servieren.
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