Friichtebrot 2

Kategorien: ~ Weihnachten, Hefe, Kuchen
Zutaten fiir: 1 Rezept

750 Gramm Birnen, getrocknet
100 Gramm Aprikosen, getrocknet
100 Gramm Trockenpflaumen, entsteint
75 Gramm Orangeat
100 Gramm Feigen, getrocknet
30 Gramm Hefe
2 Essl. Butter oder Margarine
1 kg Mehl
1 geh. TL Salz
100 Gramm Sultaninen
1/2 Teel. Abgeriebene Schale einer unbehandelten Zitrone
1 Teel. Zimt
1/2 Teel. Nelken, gemahlen
1/2 Teel. Ingwer, gemahlen
1 Teel. Kardamom
1/4 Ltr. Rum od. &ahnliches

Anleitung:

Wichtig : Alle Frichte in ein Schiissel geben mit dem Rum Ubergiesen
etwas mischen und tber Nacht zugedeckt ziehen lassen !

Birnen, Aprikosen, Pflaumen, Orangeat und Feigen etwas wirfeln,
Walnisse hacken.

Fiir den Vorteig Hefe zerbrdckeln und mit 1 Teel. Zucker und ca 1/8 1
lauwarmem Wasser verrihren und zugedeckt an einem warmen Ort 10
Minuten gehen lassen. Butter oder Margarine zerlassen, mit Mehl und
Salz unter den Vorteig kneten und zugedeckt an einem warmen Ort zur
doppelten GroRe aufgehen lassen.

Sultaninen, den restlichen Zucker, Zitronenschale, Zimt, Nelken,
Kardamom mit den lber Nacht marinierten Trockenfriichten und
Walniissen unter den Teig kneten.

Teig zu einem Brotlaib formen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen und im vorgeheizten Ofen bei 175 - 200 Grad ca. 75
Minuten backen



