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Rezept
Winterliches Friichtebrot
Ein Rezept von Winterliches Friichtebrot, am 30.06.2024
Zutaten
150g Mandeln je 100 g getrocknete Feigen, Aprikosen, Datteln
150 g Rosinen 100 g Orangeat
250g Mehl 125g weiche Butter
125g brauner Zucker 4 Eier
1TL abgeriebene Bio-Orangenschale 1TL Zimtpulver
3TL Backpulver 3EL Milch
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 1 Kastenform von 30 cm Lange (16 Stiick) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer:
30 bis 60 min | Pro Portion Ca. 370 kcal

Zubereitung

]_. 16 Mandeln fiir die Verzierung beiseite stellen. Die librigen ebenso wie Feigen, Aprikosen und Datteln hacken. Mit
Rosinen, Orangeat und 2 EL Mehl in einer Schiissel mischen. Die Form mit Backpapier auslegen. Backofen auf 180°
vorheizen.

2. Butter und Zucker schaumig riihren. Ein Ei nach dem anderen griindlich unterrtihren, Orangenschale und Zimt
untermischen. Restliches Mehl und Backpulver mischen, dazusieben. Die Milch dazugeben und alles kurz unterriihren.

3. Die Friichte-Mandel-Mischung unterriihren. Teig in die Form fiillen, glatt streichen. Beiseite gestellte Mandeln dekorativ
auf der Oberflache verteilen.

4. Den Teigim Ofen (Mitte, Umluft 160°) ca. 1 Std. 15 Min. backen. Zwischendurch mit Backpapier abdecken. Fertig
gebackenen Kuchen aus dem Ofen nehmen, 10 Min. abkiihlen lassen, aus der Form nehmen und auskiihlen lassen.
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