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Fir die FUllung:
350 g Sultaninen EZ[JIBIEI{IEIj?[J}J(}
250 g Dorrpflaumen
] 1.Die Fruchtmasse mit dem Germteig
250 g Kletzenbirnen i
. verkneten, Laibe formen und nochmal 20
200 g Feigen Minuten gehen lassen damit es spater
150 g Walnusse nicht so aufreiBt.
50 g Mandeln 2.Etwas Milch mit Weizenmehl zu einer
50 ml Apfelsaft dickfllUssigen Masse verrihren, das Brot
1 Stamperl Rum damit gut einstreichen, mit Ei
1/2 Packung Zeltengewirz bestreichen und mit Mandeln und
) kandierten Weichseln belegen.
Alles klein , , .
3.Bei 190 Grad HeiBluft 50 Minuten backen
schneiden/hacken, vermengen
und Uber Nacht rasten
lassen.
Fir den Teig:
300 g Roggenmehl
100 g Weizenmehl
270 ml Wasser
1,5 TL Salz
1/2 Wiarfel Germ |
222 URLAUB AM
Teig zubereiten und 2 R ERN F
Stunden gehen lassen. S— BAU HO #HOFGSCHICHTN




