Aprikosen - Nuss - Brot

Kategorien:  Crockpot, Backen, Kuchen, Brot
Zutaten fur:  4-6 Portion

3/4 Tasse Getrocknete Aprikosen
1 Tasse Mehl
2 Teel . Backpul ver
1/ 4 Teel . Backsoda
1/2 Teel . Sal z
1/2 Tasse Zucker
3/4 Tasse Mlch
1 Ei, leicht geschl agen
1 Essl. Orangenschal e, geraspelt
1 Essl . Pflanzenoel
1/2 Tasse Wi zen- Vol | kor nnehl
1 Tasse & ob gehackte Wl nuesse

Anleitung:

Di e Aprikosen auf ein Hackbrett legen, mt 1 EL Mehl bestreuen, ein
Messer in Mehl tauchen und die Aprikosen fein hacken. Die Klinge
oefter nehlieren, umdas Zusammenkl eben der Aprikosenstuecke zu
ver hi ndern. Das uebrige Mehl nmit Backpul ver, Soda, Salz und Zucker
in eine grosse Schuessel sieben. Mt MIlch, E, Oangenschale und
Cel m schen, das Vol | kornnehl unterruehren. Aprikosen, restliches
Mehl vom Hackbrett sowi e di e Wal nuesse einarbeiten. Den Teig in eine
gutgefettete, nehlierte Backeinheit giessen, Mt dem Deckel
verschliessen und auf einen Rost im Kocher stellen, dabei aber den
Deckel mt ei nem Zahnstocher einen Spalt offen halten, danmt Danpf
ent wei chen kann. Auf "Hoch" (H gh) 4-6 Stunden backen. Auf einem
Rost 10 M nuten abkuehl en | assen. Warm oder kalt servieren.

Bevor jetzt alle fragen, was ei ne Backeinheit ist: Es gibt Zusaetze
fuer die Sl ow Kocher, aber wenn nman so ein Ding nicht hat, dann
tut's ei ne 2-Pfund- Kaf fee-Dose. Ebenso Pyrex Miffin-Formen, w e auch
1, 1 1/2 und 2 Liter Formen (Schuesseln - mt Deckel).

Waehr end des Backens den Deckel nicht heben.



