Colomba Pasquale (Ostertaube)

Kategorien:  Kuchen, Geback, Saison, Osten, Hefe
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

1 Hef ewtir f el ,
100 Gramm Wasser,
550 G anm Mehl (Typ 405),
180 Granmm Butter,
3 Eier (180 g mit Schal e),
120 Gramm O angeat ,
1 Essl. Mehl,
120 Gramm Zucker,
1 Prise Salz,
1 Ungespritzten Zitrone,

Abgeri ebene Schal e von

Anleitung:

Hef ewuerfel in Wasser aufloesen und 10 M nuten stehen | assen. Mehl
in eine Schuessel sieben. In der Mtte eine Vertiefung machen. D e
auf gel oeste Hefe hineinschuetten. Mt etwas Mehl zu ei nem duennen
Brei verruehren. 15 M nuten stehen | assen.

Butter weich werden | assen. Eier (Gewi cht korrigieren entweder durch
Wegnahme von Ei wei ss oder Zugabe von MIlch) mt einer Gabel
verquirlen. Orangeat mt Mehl ueberpudern (danmit das O angeat nicht
auf den Boden des Backwerks rutscht).

Alle Zutaten mt einander verm schen, zuerst nmit dem Backhorn oder
Kochl oef fel, dann von Hand gut durchkneten. Eventl. die

Arbei tsflaeche mt etwas Mehl bestaeuben. Teig zu ei ner Kugel fornmen,
diese in die Teigschuessel zurueckgeben und mt einem feuchten Tuch
bedeckt an ei nemwarnmen Ot 2 Stunden gehen | assen.

Den Tei g nochmal s durchkneten. Zu einer Kugel fornen. Ein Viertel
abt rennen, beiseite | egen. Das grosse Tei gstueck zu ei nem

| aengl i chen Lai b (dem Koer per einer Taube) formen. Auf ein
gefettetes oder mt Backpapi er bedecktes Kuchenbl ech | egen. Aus dem
kl ei neren Tei gstueck zwei Kugel n drehen. Di ese so an den Leib | egen,
dass das Ganze nmt etwas Fantasie als Vogel gelten kann. Mt einem
nassen Tuch bedeckt 1/2 Stunde gehen | assen. Zwei Rosinen als Augen
in den Teig druecken. Die "Taube" mt einemEigelb bestreichen. Mt
ei ner Gabel Zierstriche (Federn) anbringen. Bei 200 Grad ca. 25

M nut en backen. Danach auf einem Gtter auskuehlen |assen.

Moegl i chst frisch servieren.



