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Friichtebrot

Friichtebrot mit Trockenfriichten und Niissen ist reich an Vitaminen, Mineralstoffen und
Ballaststoffen und eignet sich daher sowohl fiir den kleinen als auch den grossen Hunger
zwischendurch. Besonders gut schmeckt es in Kombination mit einem Stiick Kése.

Fiir 12 Stiicke

Zubereiten: ca. 25 Minuten

Backen: ca. 50 Minuten

Ziehen lassen: 1-3 Tage

Fiir 1 Cakeform von 24-26 cm Linge
Backpapier fiir die Form

Zutaten

e 500 g Dorrfriichte, gemischt, z.B. Aprikosen, Pflaumen, Feigen, Cranberrys und
Rosinen, grob geschnitten

e 100 g Haselniisse

e 100 g Mandeln

e 1 dl Wasser, heiss

e 3 Eier, M)

e 100 g Honig, fliissig

e 1/2TL Salz

e 1/2 TL Zimtpulver

e 200 g Ruchmehl

e 1 TL Backpulver

Zubereiten
Dorrfriichte bis und mit Wasser mischen. Eier bis und mit Zimt 2 Minuten mit dem Mixer
aufschlagen. Mehl und Backpulver mischen. Dorrfriichtemischung unterziehen, in die

vorbereitete Form fullen.

Backen



Im auf 180 °C (Heissluft-/Umluft) vorgeheizten Ofen 50 Minuten backen. Herausnehmen, auf
einem Kuchengitter auskiihlen lassen. In Folie verpacken, an einem kiihlen Ort 1-3 Tage
ziehen lassen.

Tipp
Dazu passt Kise.
Gut eingepackt, lasst sich das Brot 8—10 Tage im Kiihlschrank autbewahren.
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