Pfeffer kuchen - Pain D'epices

Kategorien:  Kuchen, Hefeteig, Weihnachten, Land, Frankreich
Zutaten fur: 1 Rezept

TEI G
300 Gramm Wi zennmehl Type 405
200 Gramm Roggenmehl Type 997
1/2 Teel . Sal z
1 Teel . I ngwer, genahlen
1 Teel. Zint
1 Teel . Pinent, genahlen
1/2 Teel . Anis, genmahl en
42 G amm Frische Hefe
300 m  Lauwar mes Wasser
1 Teel . Zucker
225 Gramm O angenbl Ut enhoni g
75 Gramm Zitronat, gewirfelt
75 Gramm Orangeat, gewirfelt
1 Orange, unbehandelt, abgeri ebene Schal e davon
AUSSERDEM

Butter, zerlassen
Mehl, fir die Form

Anleitung:

1. Beide Mehlsorten mt den Gewlirze verm schen und in die Mtte eine
Mul de drucken Hefe hinei nbrockel n Zucker und 100 ml Wasser zugeben
etwas Mehl vom Rand unterrihren Mt Mehl best&uben und an ei nem
warmen Ort zugedeckt ca. 15 M n gehen |l assen, bis die oerfl &che

Ri sse zei gt Nach und nach Honi g, Frichte und O angenschal e zuf iigen
und mt dem Knet haken der Kichenmaschi ne zu einemglatten Teig

ver arbeiten dabei nach und nach das restliche Wasser zugeben

2. Teig in eine gefettete mt Mehl bestadubte Kastenform (25 cm
fallen die Oberfl ache glatt streichen und zugedeckt an ei nem warnen
Ot bis zum doppel ten Vol umen gehen | assen

3. Dann i mvorgehei zt en Backofen bei 200 Grad ca. 50 Mn. nach Sicht
backen Evtl. nach ca. 20 M n abdecken da die Ooerfl &he sehr schnell
braunt In der Form kurz abkihl en | assen auf ein Kuchengitter stirzen
und vol | st andi g auskihl en [ assen Mt Puderzucker besieben

Man kann di e Maronen auch sel bst zubereiten Dafidr 700-750 g Maronen
auf der runden Seite einschneiden und i mvorgehei zt en Backofen bei
220 Gad 10 Mn. rosten, bis sie aufspringen So | ange sie noch warm
sind, die braune Schal e und dinne I nnenhaut sorgféltig entfernen Mt
dem Sal z in ei nen Topf geben, so viel Wasser zugi een, dass sie

ger ade bedeckt sind und 45-50 M n weich kochen Abgi e3en, abtropfen

| assen und zerdricken We i mRezept beschrieben weiterverfahren

Info: Die beriuhnmeste Version des Pain d' epices ist heute in
Frankrei ch der Pfefferkuchen von Dijon, der die Nachfol ge des

popul aren pain d' epices von Reins angetreten hat. Die U sprunge
liegen sicherlich im15 Jh., als Philipp der Gute imJahr 1452 in

Fl andern ein Gebdck aus Honig und Gewirzen kostete und den Mann, der
es gebacken hatte, sofort in seine D enste nahm



