Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Friichtebrot im Teigmantel

.

Zutaten:
Fiir 2 Friichtebrote:

e 350 g Zwetschgen, getrocknet

e 250 g Birnen, getrocknet

e 250 g Feigen, getrocknet

® 200 g Apfelringe, getrocknet

® 200 g Weinbeeren

e 150 Haselnuisse

¢ 250 ml Apfelsaft

e Je 50 g Orangeat & Zitronat, fein gewdrfelt
¢ 50 ml Birnenbrand (oder Birnensaft)

e Je1TL gemahlener Zimt, Nelken und Muskatnuss
e Wer mochte: 1 TL Brotgewiirz, gemahlen

Fiir den Teig (-mantel):

* 500 g Weizenmehl

* 500 g Roggenmehl

e 1TL Salz

e 1TL Zucker

e 1TL Brotgewiirz, gemahlen
e h Wiirfel Hefe, frisch

* 500 ml lauwarmes Wasser
¢ 150 ml Milch

Zum Bestreichen: 1 Eiweil mit 5 El Wasser vermischen

Zubereitung

Am Vortag:

Die Birnen klein wirfeln.



Den Apfelsaft aufkochen. Nun die Birnenwiirfel und Haselniisse dazugeben und 2 Minuten kochen. Den Topf
beiseitestellen und abkiihlen lassen.

Restliche Trockenfriichte moglichst fein wiirfeln.

In einer Schiissel die klein geschnittenen Trockenfriichte, gekochten Birnenwiirfel mit Haselniissen, Zitronat,
Orangeat, Gewurze und Birnenbrand vermischen und tber Nacht im Kiihlschrank ruhen lassen.

Am nachsten Tag:

Fir den Brotteig die Hefe in 150 ml lauwarmer Milch, 2 EL Weizenmehlund 1 TL Zucker auflosen und 10 Minuten
gehen lassen. Restliche Brotzutaten zugeben und alles zu einem Teig verkneten. Den Teig zugedeckt 1 Stunde
gehen lassen.

Die Halfte des Teiges griindlich mit der Friichtemasse vermischen.

Alles 1 Stunde gehen lassen.

AnschlieRend den restlichen Brotteig halbieren und jede Halfte zu einem Rechteck ausrollen.

Auf jedes Teigrechteck Fillung haufen und zu einem ,Laib“ formen.

Mit verquirltem Eiweildgemisch bestreichen und bei 170°C (Ober- und Unterhitze) ca. 40-45 Minuten backen.

Tipp: Mit Butter servieren.



