Mini - Panettone - M uffin

Zutaten fur: 12 Stick

350 G amm Mehl
1/ 2 Wirfel Hefe
100 m Lauwarne M| ch
75 Gramm Zucker
2 Ei er
100 Gramm Weiche Butter
1 Zitrone, abgerieb. Schale von
1 Prise Salz
40 Cehackt e Mandel n
40 Or angeat
40 Zi tronat
40 Kori nt hen
2 Essl . Sahne

Anleitung:

Das Mehl in eine Schiissel sieben und eine Mil de hineindricken. Die
Hefe in der MIch aufl 6sen, in die Milde gielRen und nit etwas Mehl
best auben. Die Schissel mt einem Kichentuch abdecken und den
Vorteig an einemwarnmen Ot ca. 15 Mn. gehen | assen.

Zucker, Eier, Butter, Zitronenschale und Sal z zugeben und die
Zutaten zu einem gl atten, geschnei di gen Tei g verkneten.

Den Tei g zugedeckt an einemwarnen Ot etwa 60 M n. gehen | assen.
Sobal d sich sein Vol umen verdoppelt hat, Mandel n, Orangeat, Zitronat
und Korinthen in den Teig einarbeiten.

Backof en auf 175 Grad vorheizen. 12 hohe Backf 6rnchen (ca. 6 cm
hoch) alternatif Muffinfdrnchen verwebden, fetten und den Teig
einfillen. Nochmals ca. 15 Mn. gehen | assen. Mt etwas Sahne

ei nstreichen und i mvorgehei zten Oen ca. 25 M n. gol dbraun backen.

Di e Panettone herausnehnen und in den Fornthen abkihl en | assen.

Ti pp: Anstatt der kleinen 1 schwarzen Korinthen kann man natirlich
auch Rosi nen oder Sultani nen verwenden.

Panettone wird in Italien traditionell in der Wi hnachtszeit
gegessen.

Backen ca. 25 Mn. Gehen ca. 90 M n. Zubereitung ca. 25 Mn. 270
kcal Eiweil3: 6 G anm Fett: 11 G anm Kohl enhydrate: 35 G anm



