Pain D'epices (Franzosisches Gewdr zbrot)

Kategorien:  Brot, Pikant, Land, Frankreich
Zutaten fur: 24 Portionen

150 Gramm Honi g
75 Gramm Vol | rohr zucker
100 m Mlch
1 Teel . Natron
1 Essl. Anis
1 Teel . Zim
1/2 Teel . I ngwer
1 Spur Sal z
100 Gramm Roggen; fein genmahl en
150 Gramm Wi zen; fein genmahl en
1/2 Zitrone; nur schale
2 Eigel b

ZUM BESTREI CHEN

1 Essl. Honig mt
2 Essl. Wasser verruehrt

Anleitung:
Honi g, Zucker und Ml ch in eine Pfanne geben

Unter Ruehren erwaernen. Natron darin aufl oesen. Restliche Zutaten
bis einschliesslich Wizen in 1 Schuessel ni schen. Honig-

M | chgem sch, Zitronenschal e und Ei gel b dazu geben. Ca. 5 M nuten
ruehren. In die gefettete benehlte form geben. Backen: 35-45 M nuten
in der unteren Haelfte des auf 180 Grad Vorgeheizten Oens. In der
Form et was auskuehl en | assen. Herausnehnen Und nit dem Honi gwasser
bestrei chen. Haltbarkeit: Qut verpackt im Kuehlschrank 2-3 Wchen
Pai n d' epi ces Schmeckt nach 1-2 Tagen besser als ganz frisch. Mt
Butter bestrichen zu Wein oder Kaffee servieren



