Panettone 2

Kategorien:  Kuchen, Hefeteig, Land, Italien
Zutaten fur: 20 Stucke

1 Wir f el Fri sche Hefe

150 m  Lauwarne M| ch
1 Teel . Zucker
400 Gramm  Mehl
5 Ei gel be
1 Prise Salz
150 Gramm Wi che Butter
Je 25 g Zitronat, Orangeat, Rosinen
75 Gramm Getrocknete Dattel n und Fei gen
50 Gramm Cehackte Mandel n
Butter und Mehl fir die Form
1 Ei gel b zum Bestrei chen

Puder zucker

Anleitung:

1. Hefe zerbrockeln, mt etwas M| ch und Zucker glatt rdhren und ca.
10 M n ruhen | assen. Restliche MIch, Mehl, Eigelbe, Salz und Butter
dazugeben, zu einemglatten Teig verkneten. Zugedeckt an ei nem
warmen Ort 1 Std. gehen | assen.

2. Datteln und Feigen klein wirfeln, mt Rosinen, Orangeat- und
Zitronatwirfel n verm schen und zusamen nit den Mandel n unter den
Teig kneten. Eine Springform (o 20 cm mit einembreiten Streifen
Al ufolie auslegen, damit der Rand hdéher wird. CQut fetten. Teig

ei nfull en und zugedeckt nochmal 30 M n. gehen | assen.

3. Backofen auf 200 Grad vorhei zen. Den auf gegangenen Teig mt
verquirltemEigel b bestrei chen. Panettone auf der untersten Schiene
ca. 45 Mn. backen. 20 M n. abkihl en, aus der Form | 8sen, auskihl en
und mt Puderzucker bestreuen.

Zubereitung: ca. 30 Mn.
Ruhen: 100 M n.

Backzeit. ca. 45 Mn.

kJd/ kcal p. Stiuck: 1.490/355

In Italien spielt der Wi hnacht sbaum nur die zweite Geige. Viel

wi chtiger Ist die préachtig geschnickte Krippe, die darunter sieht
Nachbarn wetteifern umdi e schénste , presepl o”. Der 24. Dezenber i st
kul i nari sch ein magerer Tag". Vor dem Besuch der M tternachtsnmesse
wor den nur Wei nber gschnecken oder Brataal gereicht Dann allerdings
wird auch Wer im Fam |ienkreis geschlemmt Der Panettone gehért zu

j edem Fest mahl unbedi ngt dazu. Von Wi hnachten bis Neujahr wird er
al s Dessert gereicht. Dazu trinkt man Sekt oder Espresso



