Praettigauer - Pitte aus dem Bundnerland

Kategorien:  Kuchen, Geback, Land, Schweiz, Hefeteig
Zutaten fur: 1 Rezept

100 Gramm Doerrbi rnen
350 G amm Mehl
6 Essl . Zucker
1 Teel . Sal z
100 Gramm Butter
1 Ei; verkl opft
150 m Mlch
20 G amm Hefe

ZUM GARNI EREN

1 Ei wei ss; verKkl opft
1 Essl . Hagel zucker
2 Essl. Mandel bl aettchen

Anleitung:

Praettigauer Pitte: Hefegebaeck mt Doerrbirnen aus dem Buendner!| and.
Doerrbirnen ueber Nacht i mWsser ei nweichen. Am fol genden Tag,

falls Noch hart, ca. 20 M nuten weich kochen. Wasser abgi essen,
auskuehl en, Stiel und Fliege entfernen, in kleine Werfel schneiden.

Mehl , Zucker und Salz in einer Schuessel mschen. Butter in einem
Pf aennchen schnel zen, etwas auskuehl en. E bei geben, Gut m schen.
Hefe mit MIch anruehren und bei geben, alles gut m schen Und erst
dann zum Mehl geben. Zu einem el asti schen Tei g kl opfen,

Bi r nenst uecke bei geben und kurz weiterklopfen (der Teig | aesst sich
Nat uerlich auch gut mt dem Knet haken der Kuechennmaschi ne
zubereiten). In das gefettete Bl ech fuellen und gl ei chmaessi g
verteilen (zum Verteil en des Tei ges auf dem Bl ech di e Haende in

| auwar mes Wasser Tauchen), an einemwarnmen Ort um das Doppelte
auf gehen | assen. Mt dem verkl opften Ei weiss die Oberfl aeche
bestrei chen, Hagel zucker Und Mandel bl aett chen darueber streuen.

35 M nuten auf der zweituntersten Rille des auf 180°C; ca.
Vor gehei zten Ofens backen. Pitte |eicht auskuehl en, aus der Form
nehmen.



