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Birnenbrot vonce

Mengen fur 10 Personen
Dérrpflaumen in Stiicke schneiden und Nisse grob hacken. Mit restlichen Zutaten mischen und marinieren.

Fur den Teig Mehl, Salz und Gewlirze mischen. Hefe mit Zucker auflésen. Milch erwarmen und Butter darin
schmelzen. Mit Hefe, Jogurt und Birnendicksaft oder Honig zum Mehl geben und zu einem geschmeidigen Teig
kneten. Zugedeckt bei Raumtemperatur 1 Stunde gehen lassen.

Frucht-Nuss-Mischung von Hand in den Teig einarbeiten.

Teig halbieren, 2 Brote formen und auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben. Mit Eigelb bepinseln und 10 Minuten
gehen lassen.

In der Mitte des auf 180 °C vorgeheizten Ofens ca. 1 Stunde backen.

Dazu passt Hartkase.

2.0 TL Zimt

20 g Hefe

45 g Zucker

2.0 dI Milch

100 g Butter

360 g Nature Joghurt
80 g Honig

2.0 Stiick Eigelb

4 cl Vollrahm

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/birnenbrot--10



