Hutzelbrot

Friichtebrot/Birreweck aus Baden

250 g Dorrbirnen (Reformhaus) in 1/2 | Wasser so lange einweichen, bis sie in kleine Wirfel
geschnitten werden kénnen. Von den Birnen aufgenommene
Flassigkeit wieder auf 1/2 | erganzen.
150 g Zucker dazugeben und langsam weichkochen (nicht zu weich)
00000 OCO
250 g Trockenpflaumen /- zwetschen wiurfeln und dazugeben. Kurz mitkochen lassen.

(ohne Steine; aus runder Pappdose) Alles zum Abtropfen in ein Sieb schitten, dabei das
Kochwasser auffangen und fir den Teig (nachster Tag)
aufbewahren. AnschlieBend alles aus dem Sieb zurlick in den
Kochtopf geben
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250 g Feigen kleinwirfeln
250 g Mandeln (oder Niisse) kleinschneiden
125 g Rosinen oder Korinthen waschen, trocknen
50 g Zitronat
50 g Orangat
1TL Zimt
2 TL Kakao
1 Messerspitze Nelkenpulver (zuviel davon verdirbt alles; also wirklich nur Messerspitze!!!)
4 Essloffel Kirschwasser

alle Frichte/Zutaten/Gewdirze/Schnaps zu den
Birnen/Pflaumenschnitzen in den Kochtopf geben, vermengen
und Uber Nacht zugedeckt ziehen lassen.
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S I.n, dazu; alles verrihren
nd in einer Mehlkuhle die angerihrte
0 min. im leicht warmen Backofen.

ochwasser (halbe Tasse entnehmen zum

treichen) vom Vortag, gegebenenfalls mit Milch auf 1/4 |
»4*-__"- _ : zum Teig geben. Salz zum Teig geben und den

eig gut durc giten. Die vorbereiteten Zutaten grindlich
2n und den Teig gut durchkneten.
und im leicht warmen Backofen
Venn das Mehl Risse zeigt,
Teig (ca 9 Stilck), setzt diese
‘Bleche, und lasst sie nochmals
min im HeiBluftofen
iten und Temperaturen)

ch warm mit dem restlichen



