Provenzalisches Friichtebrot - Fougasse

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

TEI G
20 G anm Zucker
50 m  Lauwar mes Wasser
2 Pack. Trockenhefe
500 G anm Mehl
1/4 Teel . Sal z
180 m  Lauwarnme M| ch
1 Ei
30 m  divendl
1 Essl. Orangenbl it enwasser
100 Gramm Kandi erte Frichte, klein gewlrfelt
AUSSERDEM
1 Eigelb mt 2 EL Wasser verquirlt
100 Gramm Apri kosenmar el ade
100 Gramm Kandi erte Frichte, klein gewirfelt

Anleitung:
1. Zucker im Wasser unter Riuhren aufl dsen Die Hefe unterrihren und
zugedeckt an einemwarnen Ot ca. 10 M n gehen | assen

2. Mehl in eine Schissel sieben und in die Mtte eine Mil de dricken
Salz, Mlch, E, O, Oangenbliitenwasser und Hefeni schung zugeben
Zuerst alles mt einemRuhrl6ffel mt dem Mehl unterarbeiten. Dann
mt den Hianden weiterarbeiten und so | ange schl agen, bis der Teig
glatt und gl anzend ist, Blasen wirft und sich vom Schiissel rand | 6st.
Zugedeckt an einemwarnen Ort ca. 2 Std. zu doppel tem Vol unen gehen
| assen

3. Teig auf die Arbeitsflache geben und die Frichte unterkneten.
Teig zu einemca. 1 mlangen Strang rollen und dann zu einer "8"
formen Auf dem Backbl ech zugedeckt nochmals 1 Std. gehen | assen Dann
mt Eigelb bestreichen I mvorgehei zt en Backof en zuerst bei 220 Grad
5 M n backen Dann di e Tenperatur auf 200 G ad reduzieren und das
Fruchtebrot weitere 20-25 M n backen Aus dem O'en nehnmen und auf

ei nem Kuchengi tter abkihl en | assen

4. Aprikosenmar el ade erwdrnen und das Frichtebrot damt
einstreichen Mt den Frichten bestreuen und trocknen | assen.



