Frichte - Brot - Wiener

Kategorien:  Weihnachten
Zutaten fur: 1 Rezept

170 Gramm Butter oder Margarine
1 Teel . Abger. Zitronenschal e
1 Teel . Abger. Orangenschal e

1 Beutel Citroback
1 Beutel O ange-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 Messersp. Muskatbl dte
75 Gramm Schokol adent r 6pf chen
100 Gramm G ob gehackt e Hasel nul3ker ne
Tei gei nl agen
150 G amm Gemi schte kandierte Friuchte
125 G anm Rum Rosi nen
250 Gramm Getrocknete, gewlirfelte Feigen
125 Getrocknete, entkernte
Kl ei ngeschnittene Datteln
200 Gramm Getrocknete kl ei ngeschnittene Aprikosen
100 Granm O angeat
50 G anm Zitronat
2 Doppel beutel Rum back oder 3 El. Rum
Fir die d asur
2 Beutel Helle Kuchengl asur
50 Gramm Gehackte gem schte kandierte Frichte

Anleitung:

Tei gei nl agen mt dem Rum verm schen und zugedeckt einige Stunden gut
dur chzi ehen | assen. Aus den Tei gzutaten (aul’er Schokol ade und
Nissen) einen Rihrteig herstellen.

Schokol adent r 6pf chen und di e Ei nl agen unterheben. Den Teig in eine
gefettete, mt gehackten Hasel nuBkernen oder Semmel br 6sel n
ausgestreute grolRe Kastenform (30 - 32 cm Lange) fullen. Auf der
unteren Schi ebel ei ste i m Backofen (E-Herd: 175 - 200 Grad, Gas: 2 -
3) 65 - 70 min. backen. d asieren und verzieren.

Mandel makr nchen 500 g ungeschélte Mandeln 375 g fei ner Zucker 5

Ei wei 8 90 runde Obl aten von 4 cm Durchnmesser Die Mandeln in eine
Schissel geben, mt kochend hei Bem Wasser Ubergi elen und 3 nin.
darin ziehen lassen. Die Mandeln dann in ein Sieb schutten, mt
kal t em Wasser abbrausen und di e nun | ockere braune Haut von den
Mandel n streifen. Di e Mandel n zum Trocknen auf ein ausgebreitetes
Kichentuch | egen. Di e Mandel n durch ei ne Mandel niihl e drehen oder im
M xer mahl en. Di e gemahl enen Mandeln in einer Schissel nmit dem
Zucker m schen. Die EiweiRBe zu steifem Schnee schl agen. Den Ei schnee
mt einem Rihrl 6ffel unter die Mandel masse heben.

Den Backof en auf 140 Grad vorhei zen. D e Backobl aten auf dem
Backbl ech verteil en. Von der Makronennmasse mt ei nem nassen
Teel 6f f el kl ei ne Hauf chen abstechen und auf die bl aten setzen. Die



Frichte - Brot - Wiener

(Fortsetzung)

Makr 6nchen i m vor gehei zt en Backofen auf der mittleren Schiene in 25 -
30 min. nehr trocknen als backen, sie sollen hellbraun sein. De

Makr 6nchen vom Bl ech heben, auf ei nem Kuchengitter abkihlen | assen
und di e bl aten abzi ehen oder die Rander so weit abbrechen, dafR nan
sie nicht mehr sieht.

1 gEwWwIiR 3 g Fett, 6 g Kohl enhydrate

Pro Pl &tzchen ca. 220 kJ/50 kcal Vorbereitungszeit ca. 1 Stunde



