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e 600g
Trockenfrichte, z.B.
Datteln, Feigen,
Aprikosen, Rosinen,
Zitronat und
Orangeat,
Backpflaumen

e 200 g Nusse, z.B.
Wal-HaselnUsse,
Mandeln,
Cashewkerne,

e 200 ml Apfelsaft

e 1TL
Lebkuchengewiirz

o 1TLZimt

e 1 Prise Salz

Flr den Hefeteig:

e 125 g Mehl (alle
Sorten geeignet)

e Y% Wirfel Frischhefe
oder 5 g Trockenhefe

e 65 ml Milch oder eine
pflanzliche
Alternative

e 30 g Butter oder
Margarine

Nusse und Trockenfriichte grob hacken.
Apfelsaft und Gewdrze leicht erwdrmen
(nicht kochen) und Gber die Nuss-Frucht-
Mischung gieBen. Gut verrithren und die
Masse etwa ein bis zwei Stunden ziehen
lassen. In der Zwischenzeit den Hefeteig
zubereiten: Butter und Milch auf etwas
mehr als Handwarme erwarmen, in das
Mehl geben und zu einem geschmeidigen
Teig verkneten. Circa eine Stunde an
einem warmen Ort gehen lassen.

Auf einer bemehlten Arbeitsflache
Hefeteig und eingelegte Friichte griindlich
miteinander verkneten.

Den Friichtebrotteig zu einem Laib formen
und auf ein Backblech mit einer
Backpapier-Alternative legen oder in eine
gefettete und bemehlte Kastenform
fillen. Mit etwas Milch bepinseln. Bei 200
°C Ober-/Unterhitze 40-45 Minuten lang
backen, bis kein Teig mehr an einem
Holzstdbchen kleben bleibt, mit dem
probeweise in den Teig gestochen wird
(Stabchenprobe).

Am besten schmeckt das Friichtebrot, wenn es vor dem
Verzehr luftdicht verpackt (Bienenwachstiicher)kannst)
fuir drei bis vier Tage aufbewahrt wird. Luftdicht und
kuhl gelagert Haltbarkeit nindestens 2 Wochen.
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oder 5 g Trockenhefe
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e 30 g Butter oder
Margarine

Nisse und Trockenfriichte grob hacken.
Apfelsaft und Gewiirze leicht erwarmen
(nicht kochen) und tiber die Nuss-Frucht-
Mischung gieRen. Gut verriihren und die
Masse etwa ein bis zwei Stunden ziehen
lassen. In der Zwischenzeit den Hefeteig
zubereiten: Butter und Milch auf etwas
mehr als Handwarme erwarmen, in das
Mehl geben und zu einem geschmeidigen
Teig verkneten. Circa eine Stunde an
einem warmen Ort gehen lassen.

Auf einer bemehlten Arbeitsflache
Hefeteig und eingelegte Frichte grindlich
miteinander verkneten.

Den Friichtebrotteig zu einem Laib formen
und auf ein Backblech mit einer
Backpapier-Alternative legen oder in eine
gefettete und bemehlte Kastenform
fallen. Mit etwas Milch bepinseln. Bei 200
°C Ober-/Unterhitze 40-45 Minuten lang
backen, bis kein Teig mehr an einem
Holzstabchen kleben bleibt, mit dem
probeweise in den Teig gestochen wird
(Stabchenprobe).

Am besten schmeckt das Friichtebrot, wenn es vor dem
Verzehr luftdicht verpackt (Bienenwachstiicher)kannst)
fir drei bis vier Tage aufbewahrt wird. Luftdicht und
kuh! gelagert Haltbarkeit nindestens 2 Wochen.
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