Bozner - Zelten

Kategorien:  Platzchen, Dauergebéack, Hefe, Brot, Land
Zutaten far: 1 Stick

600 Gramm Brotteig - vom Backer
1 Gramm Rosi nen
1 Gramm  Sul t ani nen
250 Gramm Datteln
500 Gramm Fei gen - getrocknet
125 Granm O angeat
125 Gramm  Zi tronat
125 Gramm Hasel nisse
125 Gramm  Pignol i
500 Gramm Mandel n
2 Orangen
2 Sternani s - genahl en
3 Essl . Zucker
500 m Wi nbrand
250 mM  Rum
Zi nt
Nel kenpul ver
Pi nent

Frichte - kandiert

Anleitung:

Bei den Orangen die Schal e abrei ben und den Saft auspressen. Rosinen
und Sul tani nen gut waschen, Datteln entkernen und alles fein w egen.
Orangeat und Zitronat didnnbl attrig schnei den. Nisse und Mandel n
ungeschalt nbglichst fein schneiden (nicht mahlen). Alle Frichte in
ei ne grof3e Schiissel geben, mt der Orangenschal e, Orangensaft und
Wei nbrand befeuchten. Noch etwas Zucker darauf- streuen und
zugedeckt Uber Nacht stehenl assen.

Am Morgen Rum Zint, Nel ken, Pinent und Sternanis dazugeben. Zul et zt
mt dem Brotteig sehr gut verkneten. Backofen auf 220°C vorheizen.
Langl i che oder runde Zelten fornen, ungefahr 3-4cmdick und 20cm
lang. Zelten nmit geschélten, gespaltenen Mandel n und hal bierten
Nissen ver zi eren.

Auf einemmt O bestrichenen Blech unter 6fterem Bestreichen mt
Honi g oder Zuckerwasser schon braun backen (ca.60Mn. ).

Schnell vom Bl ech | 6sen, auskihlen | assen und mt kandierten
Frichten verzieren. Jeden Zelten in Cel |l ophanpapi er w ckel n.

Zubereitung: 60 mn
Backzeit: 60 nmin

Fett 9% ,285 kcal / 100g 14.631 kcal / Stick 5.138 g / Stick



