Panettone 1

Kategorien:  Weihnachten, Hefeteig, Land, Italien
Zutaten fur: 1 Rezept

40 G amm Hefe
250 m Mlch
650 G amm Mehl
200 Gramm Weiche Butter
150 Gramm Zucker
1/ 2 Teel . Sal z
1 Teel . Zitronenabrieb, unbehandelt
1 Prise Muskat
6 Eigel b
80 Granm O angeat
100 Gramm Zitronat
150 Gramm Rosi nen
80 Gramm Mandel n, gehackt

Tortenring mt 16 cm Durchmesser, 5 cm hoch ;
Backpapi er ; Butter zum Ei nfetten

Anleitung:
Die Hefe mit der MIlch glatt riuhren. Das Mehl in eine Schiissel
si eben, eine Kuhle eindricken und die Hefe-MIch hinein geben.

Die Fl issigkeit mt etwas Mehl zu einem Vorteig verm schen und
di esen nmt einem Tuch bedeckt 20 M nuten gehen | assen.

Butter, Zucker, Salz, Zitronenschal e und Miskat etwas schaum g
ruhren. Nach und nach die Eigelb zugeben und alles unter den Vorteig
arbeiten. Den Teig |l eicht schlagen, bis er Blasen wirft und nochnal s
zugedeckt ca. 20 M nuten gehen | assen.

In der Zwi schenzeit Orangeat und Zitronat klein schneiden und
zusanmen mt den Rosinen und den gehackten Mandel n unter den

Hef etei g mi schen. Dann den Tei g noch mal zugedeckt 20 M nuten gehen

| assen. Ein Backblech mit Backpapi er ausl egen und ei nen Tortenring
mt 16 cm Durchnesser und 5 cm hohem Rand darauf stellen. Den Rand
mt gefettetem Backpapi er ausl egen. Pro Tortenring 750 g Teig

abwi egen, zu einemkleinen Laib fornen und in die Form geben. Darin
20-25 M nuten gehen | assen und dann i mauf 180 Grad vorgehei zten
Oen ca. 1 Stunde backen. Mt einem Hol zst &bchen di e Gar pr obe machen.

Wer den Panettone etwas | dnger |agern nmbchte, sollte ihn mt
gekochter Aprikosenmarnel ade bestreichen und mt Fondant gl asieren.



