Wiener - Frichtebrot

Kategorien:  Kuchen, Weihnachten
Zutaten fur: 1 Rezept

170 Gramm Butter oder Margarine
1 Teel . Abger. Zitronenschal e
1 Teel . Abger. Orangenschal e
1 Pack. G tro-back
1 Pack. Orange-back
150 G anm Zucker
4 Ei er
150 G anm Mehl
1 Prise Salz
1 Teel . Gemahl ener Zint
1/2 Teel . Genmahl ener | ngwer
1/2 Teel . Genahl ener Kar danom
100 G amm Genahl ene Mandel n
4 1/2 Teel . Backpul ver
1 Prise Muskat bl uete
75 Gramm Schokol adent r oepf chen
100 Gramm G ob gehackt e Hasel nusskerne

TEI GEI NLAGEN

150 Gramm Gem schte kandierte Fruechte
125 Gramm Rum Rosi nen
250 Gramm Getrocknet e,
CGewuerfel te Feigen
125 Gramm Getrocknete, entkernte,
Kl ei ngeschnittene Datteln
200 Gramm Getrocknete
Kl ei ngeschni tt ene
Apri kosen
100 Gramm O angeat
50 Gramm Zitronat
3 Essl. Rum

FUER DI E GLASUR

2 Pack. Helle Kuchengl asur

ZUM VERZI EREN

50 Gramm Cehackte gem schte
Kandi erte Fruechte

Anleitung:

Tei gei nl agen mt dem Rum verm schen und zugedeckt einige Stunden gut
dur chzi ehen | assen. Aus den Tei gzutaten (ausser Schokol ade und
Nuessen) einen Ruehrteig herstellen. Schoko- |adentroepfchen und die
Ei nl agen unterheben. Den Teig in eine gefettete, mt gehackten

Hasel nussker nen oder Senmel broesel n ausgestreute grosse Kastenform
(30 - 32 cm Laenge) fuellen. Auf der unteren Schiebeleiste im
Backofen (E-Herd: 175 - 200 Grad, Gas: 2 - 3) 65 - 70 m n backen.

G asieren und ver- zieren.



