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Ein Wort zuvor

Zum Kochbuch No. 1, das seit Jahren das Lieb-
lingskochbuch von iiber hunderttausend Koch-
begeisterten ist, hat sich das Backbuch No.1
gesellt. Wie sein bewéhrter »Zwilling« wendet es
sich vor allem an junge Leute, die ohne viel
Theorie und ohne Umschweife mit der Praxis be-
ginnen mdchten und kein Risiko eingehen wol-
len. Mit diesem Buch kénnen sie Kuchen, Tor-
ten, Brot und Plitzchen backen, die sofort
gelingen und hervorragend schmecken.

Aus 600 Rezepten, nach dem »Schritt-fiir-
Schritt-System« geschrieben, kénnen Sie wih-
len, ob Sie mit einer Torte von groBer Tradition
glinzen wollen, mit verfithrerischen Plétzchen,
mit SiiBem aus Vollkorn, mit Spezialititen aus
den Bereichen Pizzen und Pasteten oder mit
selbstgebackenem Brot. Selbstverstindlich fin-
den Sie auch Rezepte fiir Stollen und Stuten oder
fiir feine Obstkuchen, fiir Butter-, Marmor- und
Sandkuchen, fiir Kiicherl und Krapfen. Sie kon-
nen Strudel mit siiBer und herzhafter Fiillung
backen, auBerdem Waffeln, herzhafte Teilchen,
eine ganze Palette von Calzoni, Fladen und
Piroggen sowie Kuchen oder Torten mit Fleisch,
Fisch und Gemiise.

Wenn Sie ein bestimmtes Backwerk suchen, so
finden Sie das Rezept schnell iiber das Register.
Anregungen fiir geeignetes Gebick fiir bestimm-
te Anlisse finden Sie in der Rubrik » Was backe
ich, wenn . . .«. Sind Sie dennoch unschliissig,
was Sie wiihlen sollten, dann lassen Sie sich
durch die vielen brillanten Farbbilder dieses Bu-
ches inspirieren. Die Schritt-fiir-Schritt-Abbil-
dungen von etwas schwieriger zuzubereitenden
Backwerken machen zugleich Mut! Denn es ist
einfach, nach den Rezepten dieses Buches zu
arbeiten, wenn Sie Punkt fiir Punkt vorgehen.

Fiir ganz Ungeiibte haben wir am Ende vieler
Arbeitsvorginge, die wir beschrieben haben,
aber auch bei besonderen Zutaten oder Geriten
ein Sternchen * gesetzt. Das heilt, daB3 Sie im
Kapitel »Genau erklért von A-Z« unter dem zu-

treffenden Stichwort eine ausfiihrliche Beschrei-
bung dazu finden, oft durch informative Zeich-
nungen unterstiitzt. Zudem signalisieren die
Hinweise iiber den Rezepten sofort, ob Sie sich
ein einfaches, ein preiswertes, ein nicht ganz ein-
faches, ein etwas teureres oder ein zeitaufwendi-
ges Rezept ausgesucht haben. Die Angaben iiber
Joule/Kalorien sind ErndhrungsbewuBten si-
cher willkommen. In den vielen Tips unter den
Rezepten finden Sie Variationsméglichkeiten,
Serviervorschlige oder Hinweise iiber das Auf-
bewahren und Einfrieren von Gebick.

Bei der Auswahl der Rezepte hat Gunhild von
der Recke vor allem auch die Erwartungen be-
riicksichtigt, die an ein modernes Backbuch hin-
sichtlich der Vielseitigkeit und dem Wunsch
nach Vollstindigkeit gestellt werden. Unter den
Rezepten, die sie in vielen Jahren gesammelt und
oft erprobt hat, finden Sie bekannte und be-
rithmte Spezialitéiten aus unseren Regionen so-
wie zahlreiche Besonderheiten, die die Autorin
auf ihren vielen kulinarischen Entdeckungsrei-
sen kennengelernt hat. Viele traditionelle Rezep-
te wurden aus alten Kochbiichern iibernommen
und modernen Techniken angepaBt und beliebte
Rezepte aus dem Bereich der Berufsbicker fiir
die Heimbickerei »backbar« aufbereitet.

Annette Wolter hat sich des praktischen Kapi-
tels »Genau erklirt von A bis Z« angenommen,
hat die Kalorien errechnet und als Lektorin mit-
gearbeitet.

Wir wiinschen Thnen ebensoviel Freude am
Backbuch No.1 wie wir am Planen und Schrei-
ben hatten. Viel SpaB und Erfolg beim Backen,
beim Probieren und Genief3en!

Gunhild von der Recke und Annette Wolter




Was backe ich, wenn...

Zum Backen gibtesimmereinen
Grund. Gerade die junge
Generationbeiderlei Geschlechts
hat ihren Spab an Selbstge-
backenem entdeckt und werkelt
guten Mutes in der Kiiche, um
Freunde mit wiirzigem Brot,
siiBem Gebick oder herzhaften
Kuchen zu iiberraschen.

Wenn Sie noch unschliissig
sind, was Sie fiir eine bestimmte
Gelegenheitbacken wollen,dann
schauen Sie sich folgende
Rezeptiibersicht an. Sie ist

nach Anlissen gegliedert und
will Thnen helfen, schnell das
Passende zu linden.

Was auch immer Sie auswihlen,
wir wiinschen gutes Gelingen
und guten Appetit.

...Freunde zum Kafiee-
klatsch kommen
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Genau erklart von A bis Z

Auf den folgenden Seiten finden Sie von A bis Z
backtechnische Begriffe erklirt, die in den
Rezepten dieses Buches wiederholt vorkommen.
Ungeiibte profitieren vielleicht gerne von diesen
zusitzlichen Erkldrungen, wihrend Geiibte beim
Lesen der Texte die Sternchen iibersehen diirfen,
die jeweils auf einen Vorgang, eine Zutat, ein
Geriit oder auf einen Tip verweisen, auf den wir
in den folgenden Ausfiithrungen niher eingehen.
Die * im Text stehen immer am Ende eines
Begriffes, also bei »den Teig gehen lassen*«, hin-
ter lassen, bei » Eiweil3 zu Schnee schlagen*«,
hinter schlagen, wenn es sich nicht um einen Ein-
wort-Begriff handelt. AuBerdem werden speziel-
le Zutaten erklirt, Wichtiges zu den einzelnen
Grundteigarten sowie Herdtypen, Herdtempera-
turen, Einschubhéhen und Backformen.

Abgiefien: Koch- oder Einweichwasser so abgie-
Ben, daB das behandelte Gut weiterverarbeitet
werden kann; Teigwaren, Reis, Rosinen oder
dergleichen schiittet man in ein Sieb und laBt es
abtropfen. Kartoffeln, Rote Bete oder Eier nach
dem Kochen abgieBen, indem der Deckel einen
Spalt breit gedffnet iiber dem Topf liegt, mit ei-
nem Tuch festgehalten wird und der Topf
gekippt wird; dabei steigt heiler Dampf auf,
deshalb Vorsicht.

Abkiihlen lassen: - auch auskiihlen lassen -
Gebick stets 5-10 Minuten je nach GréBe in der
Form oder auf dem Backblech abkiihlen lassen,
ehe man es auf ein Kuchengitter gibt. Denn beim
Abkiihlen in der Form wird das Gebick etwas
fester und zerbricht nicht so leicht beim Stiirzen
oder Transportieren auf das Kuchengitter. Klein-
gebick gleich nach dem Backen mit einem brei-
ten Spatel vom Blech heben und auf ein Kuchen-
gitter legen. Bleibt Gebick zu lange in der Form
oder auf dem Blech, besteht die Gefahr, dal3 es
beim Erkalten Metallgeschmack annimmt. Das
Kuchengitter ist wichtig, weil darauf die Hitze

nach unten entweichen kann und der Boden des
Kuchens nicht feucht wird.

Abschmecken: Die Wiirze einer fertigen Speise
gegebenenfalls nach dem persénlichen
Geschmack intensivieren. Zum Abschmecken ei-
ner Speise werden stets die Gewiirze verwendet,
die bereits fiir die Zubereitung im Rezept ange-
geben sind.

Abschrecken: Plotzliches Abbrausen mit kaltem
Wasser von heillem Gargut, um einen Kochvor-
gang zu unterbrechen oder durch den Kiilte-
schock eine gewisse Reaktion zu erreichen; bei-
spielsweise Eier abschrecken, damit sie nicht
fester werden und sich leichter schilen lassen,
Teigwaren, damit sie nicht aneinanderkleben.

Ahornsirup: Er wird vor allem im Staate Vermont
der USA und in Kanada aus dem Saft der
Ahornbiume gewonnen. Sein besonders feiner
Geschmack macht Ahornsirup vor allem fiir
Desserts und Leckereien wertvoll. Man be-
kommt ihn in Reformhéusern und Naturkost-
liden, auch in den Lebensmittelabteilungen
groBer Kaufhiuser.

Alufolie formen: Werden beim Backen mehrere
kleine Tortelettes- oder Schiffchenformen

Aus doppelt gefalteter, extra starker Alufolie lassen
sich Férmchen in jeder gewiinschten Gr6Be herstellen.
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Genau erklértvon A bis Z

gebraucht, so kann man diese auch selbst aus
doppelt gefalteter starker Alufolie herstellen.
Entweder ein Originalférmchen mit Alufolie gut
auslegen, die Rinder umknicken und abschnei-
den und aus dem Modellférmchen herausheben.
Oder kleine Tassen oder Untersetzer oder Kom-
pottschilchen mit Alufolie auskleiden, die Riin-
der umknicken und abschneiden. Auf die gleiche
Weise lassen sich aber auch gréfiere Formen mit
Alufolie auslegen, wodurch das Stiirzen eines
Kuchens erleichtert wird. Die Alufolie stets vor
dem Einfiillen des Teiges einfetten.

Angelika: Aus der Angelikapflanze, die auch
als Engelwurz bekannt ist, werden die getrock-
neten Stengel kandiert und hauptsichlich zum
Verzieren von Kuchen und Torten verwendet.
Die griinen, kandierten Stengel vermitteln einen
zwar bitteren, aber angenehm aromatischen
Geschmack.

Anis: Dieses Gewiirz aus der Frucht der Anis-
pflanze ist reich an #dthérischen Olen und wegen
seines ausgeprigten Aromas ein beliebtes
Gewiirz fiir SiiBspeisen. Allerdings verfliichtigt
es sich rasch, wenn Anis bereits zerkleinert oder
pulverisiert zu lange gelagert wird. Man sollte
Anis deshalb immer in kleinen Mengen und vor
allen Dingen unzerkleinert vorritig halten. Den
Anis erst kurz vor dem Verwenden im Morser
zerreiben oder mit einem Messer kleinhacken.
Da Anis sehr geschmacksintensiv ist, sollte man
ein Gebick ausschlieBlich mit Anis wiirzen und
auf weitere Wiirzzutaten verzichten.

Apfel schilen: Ein Kartoffelschiler mit bewegli-
chem Messer eignet sich auch sehr gut zum Schi-
len von Apfeln. Er entfernt die Schale schnell,
leicht und gleichmiiBig diinn.

Apfelausstecher: Ein réhrenformiges, etwa dau-
mendickes Messer, mit dem man aus den ganzen

Apfeln die Kerngehiuse aussticht, um die Apfel
fiillen zu kénnen oder Apfelringe daraus zu
schneiden.

A

Mit dem Apfelausstecher kénnen Apfel und Birnen be-
quem vom Kerngehiiuse befreit werden.

Apfelkraut: Ein Brotaufstrich aus eingedicktem
Apfelsaft aus frischen, nicht geschilten Apfeln
mit sduerlichem Geschmack. Apfelkraut ist
geleeidhnlich und kann auch zum Backen ver-
wendet werden.

Aprikotieren: Erhitzte, durchpassierte Aprikosen-
konfitiire mit einem feinen Backpinsel iiber ein
Gebick streichen, entweder als Glasur oder als
Isolierschicht unter einer Glasur, einer Creme
oder Obstfiillung,

Arrak: Ein hocharomatischer Branntwein aus
Reis. Arrak wird nicht nur als geschmackliche
Nuance in den Teig von siilem Gebick
gemischt, sondern vor allem fiir Zuckerglasuren
verwendet.

Aufbacken: Kurzes, nochmaliges Backen von
bereits fertigem Gebick, das durch langes
Lagern an Frische eingebiifit hat. Beispiel: Brot-
chen, Hefe-, Plunder- oder Blitterteiggebick,
aber nur méglich, wenn es nicht mit Zuckerguf3
oder anderer Glasur iiberzogen ist. Eingefrore-
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Saftige Obstkuchen

Braucht etwas Zeit

Apfelkuchen mit
Calvados

Bei uns heiBt der saftige Kuchen vom Blech
scherzhaft »apfeliger Apfelkuchen«, weil der
Calvados (Apfelschnaps) den frischen Frucht-
geschmack zusitzlich hervorhebt.

Zutaten fiir I Backblech:

Fiir den Teig: 500g Mehl - 1 Pickchen
Trockenhefe - 100g Zucker - abgeriebene Schale
von | unbehandelten Zitrone - 1 Prise Salz -
knapp % 1 lauwarme Miich - 125 g weiche Butter
Zum Belegen: 1 kg siuerliche Apfel - Saft von

I Zitrone

Zum Bestreuen und Betrdufeln: 50 g Mandelstifte
oder abgezogene gehackte Mandeln -

50g Butter - 6 Efl. Calvados - 100g Zucker
Fiir das Backblech: Butter

Bei 24 Stiicken pro Stiick etwa 905 Joule/

215 Kalorien

Zubereitungszeit: 40 Minuten
Zeit zum Gehenlassen: 30 Minuten

Backzeit: 45 Minuten

e Das Mehl in einer Schiissel mit der Trocken-
hefe mischen. Den Zucker, die Zitronenschale,
das Salz, die Milch und die Butter dazugeben
und alles zu einem geschmeidigen Teig verarbei-
ten. Den Teig zugedeckt an einem warmen Platz
etwa 30 Minuten gehen lassen.

¢ Die Apfel schilen, vierteln, vom Kerngehiuse
befreien und in Spalten schneiden. Mit dem
Zitronensaft betrdufeln, damit sie nicht braun
werden.

e Das Backblech einfetten*. Den Backofen auf
200° vorheizen.

e Den Hefeteig auf dem Blech ausrollen. Die

Apfelspalten dicht nebeneinander in Reihen auf
den Teigboden legen und leicht andriicken. Den
Kuchen auf der mittleren Schiene des Ofens
etwa 45 Minuten backen.

e 10 Minuten vor Ende der Backzeit den
Kuchen mit den Mandeln bestreuen und mit
Butterflockchen belegen.

e Den gebackenen Apfelkuchen noch heif3 mit
dem Calvados betridufeln, mit dem Zucker
bestreuen und in 24 Stiicke schneiden.

Nicht ganz einfach

Burgenlander
Apfelkuchen

Zutaten fiir 1 Backblech:

Fiir den Teig: 600g Mehl - 1 Péckchen
Backpulver - 50g Zucker - % Teel. Salz -
200 g Butter - Y1 Milch

Zum Belegen: 100 g Rosinen - 100g Hasel-
nufkerne - 1% kg Apfel - 125 g Zucker -
abgeriebene Schale von 1 unbehandelten
Zitrone - 4 EBI. Zitronensaft - 1 Teel. Zimt
Fiir die Glasur: 200 g Aprikosenmarmelade
Zum Besieben: 3 Epl. Puderzucker

Fiir das Backblech: Butter

Bei 24 Stiicken pro Stiick etwa 1195 Joule/
285 Kalorien

Zubereitungszeit: 50 Minuten
Ruhezeit: 30 Minuten

Backzeit: etwa 30 Minuten

e Das Mehl mit dem Backpulver sieben*, mit
dem Zucker und dem Salz mischen und auf die
Arbeitsfliche geben. Die Butter in Flockchen
dariiberschneiden. Alles mit kiihlen Handen zu
einem geschmeidigen Teig verkneten*, dabei die
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Fiir die Herstellung der kastlichen Pfaffenhiitchen
braucht man ein wenig Geduld. Rezept Seite 269.

e Die Eierin eine Schiissel schlagen, den Puder-
zucker dazusieben* und beides schaumig riihren.
Die Masse so lange schlagen, bis eine dicke fast
weiBe Creme entsteht. Die Zitronenschale unter-
mischen.

® Das Mehl mit dem Backpulver iiber die
Schaummasse sieben* und zum Teil unterriih-
ren, den Rest unterkneten*.

o Die Arbeitsfliche mit Mehl bestduben und
den Teig darauf knapp 1 cm dick ausrollen. Die
Modeln* mit Mehl bestiuben und fest in die
Teigplatte driicken. So fortfahren, bis die ganze
Teigplatte bedruckt ist. Dabei anhaftende Teig-
reste aus den Modeln sorgfiltig entfernen und
die Formen erneut mit Mehl bestduben.

e Die Plitzchen einzeln mit einem diinnen
scharfen Messer oder mit dem glatten Teigrad-
chen* ausschneiden, iiberschiissiges Mehl mit
einem weichen Backpinsel* abstduben.

e Das Backblech einfetten* und mit dem Anis-
samen bestreuen. Die Springerle darauflegen
und mit einem Tuch bedeckt 24 Stunden bei
Zimmertemperatur ruhen lassen.

® Den Backofen auf 160° vorheizen.

® Die Plitzchen mit Pergamentpapier bedecken
und auf der mittleren Schiene des Ofens in etwa
20 Minuten hell backen.

-

[ UnserTip Es ist empfehlenswert, die |
Plitzchen einige Wochen vor Weihnach-
ten zu backen und in gut schlieBenden
Dosen aufzubewahren. Die Springerle
kommen knusperhart aus dem Ofen und
werden erst nach einiger Zeit weich.
Besonders gut gelungene Springerle
sind ein wunderschéner Christbaum-
schmuck, wenn sie mit Speisefarben
bunt bemalt und mit einem nicht zu kur-

Lzen Bindchen versehen sind.

Braucht etwas Zeit

Spitzkuchen

Zutaten fiir etwa 50 Stiick:

250g Honig - 50g Butter - 50 g Farinzucker* -

1 Ei- 450g Mehl - 1 Teel. Zimt - je % Teel. Nel-
kenpulver und gemahlener Kardamom - 1 Teel.
Pottasche* - 1 EBl. Rosenwasser* - 2 Effl. Milch
Fiir die Glasur: 400 g Kuvertiire - 50 g Kokosfett
Fiir das Backblech: Butter

Pro Stiick etwa 460 Joule/110 Kalorien

Zubereitungszeit: 1 Stunde
Ruhezeit: mindestens 1 Stunde

Backzeit: 15-20 Minuten

e Den Honig mit der Butter in einem Topf
erwirmen und in eine groBe Schiissel gieBen.
Den Farinzucker und das Ei einriihren.

e Das Mehl mit dem Zimt, dem Nelkenpulver
und dem Kardamom mischen und in die Honig-
masse einarbeiten. Die Pottasche in dem Rosen-
wasser und der Milch auflosen und zu dem Teig
geben. Alles kriftig verkneten*. Den Teig minde-
stens 1 Stunde kalt stellen.

e Das Backblech einfetten*. Den Backofen auf
180-200° vorheizen.

e Die Arbeitsfliche mit Mehl bestiduben und
den Teig darauf zu Rollen von etwa 3 cm Durch-
messer formen und auf das Blech legen. Auf der
mittleren Schiene des Ofens in 15-20 Minuten
nicht zu dunkel backen.

e Die Rollen auf einem Kuchengitter erkalten
lassen*.

e Die Kuvertiire im Wasserbad* auflésen und
das Kokosfett dazuriihren.

e Aus der Kuchenrolle Dreiecke schneiden. Die
Dreiecke nacheinander auf eine Rouladennadel
spieBen und in die Kuvertiire eintauchen. Auf
dem Kuchengitter trocknen lassen.







$iiBes Backwerk aus Vollkornmehl

Preiswert - Ganz einfach - Braucht etwas Zeit

Kartoffelbrot

Im Rheinland hei3t das Kastenbrot Erdédppel-
brot, in Schwaben Erdbirabrot (Erdbirnenbrot).
Hier wird es mit Apfelkraut, dort mit Riibensirup
verspeist.

Zutaten fiir 1 Kastenform von 30 cm Lénge:
500 g frisch gemahlenes Vollkornweizenmehl™* -
50g Hefe - %|lauwarme Milch - 100g Rosinen -
400g Pellkartoffeln, am Vortag gekocht -

100g Honig - 60 g weiche Butter - 1 Ei -

I gute Prise Salz - abgeriebene Schale von

I unbehandelten Zitrone

Zum Bestreichen: | Eigelb

Zum Bestreuen: 2 Efl. Sesamsamen

Fiir die Form: Butter

Bei 15 Scheiben pro Scheibe etwa 1010 Joule/
240 Kalorien

Zubereitungszeit: 40 Minuten
Zeit zum Gehenlassen: 1 Stunde und 15 Minuten

Backzeit: etwa 45 Minuten

e Das Mehl in eine Schiissel geben, in die Mitte
eine Mulde driicken, die Hefe hineinbréckeln
und mit der Milch und etwas Mehl zu einem
Vorteig* verrithren. Mit einem Tuch zugedeckt
an einem warmen Platz 15 Minuten gehen las-
sen*.

e Die Rosinen waschen und auf Kiichenkrepp
trocknen. Die Kartoffeln schilen und auf der
Kiichenreibe feinreiben.

¢ Den Honig, die Butter, das Ei, das Salz, die
Zitronenschale und die Kartoffeln zu dem Mehl
und dem Vorteig in die Schiissel geben und alles
zu einem festen glatten Teig verkneten*. Den
Teig zugedeckt an einem warmen Platz 30 Minu-
ten gehen lassen®.

e Die Kastenform gut einfetten*.

e Die Rosinen in den Teig einarbeiten. Den Teig
in die Form fiillen und nochmals zugedeckt

30 Minuten gehen lassen*.

e Den Backofen auf 180° vorheizen.

e Das Eigelb verquirlen* und die Oberfliache
des Brotes damit bestreichen, den Sesamsamen
dariiberstreuen. Das Brot mit einer Gabel reihen-
weise einstechen.

e Das Kartoffelbrot auf der zweiten Schiene
von unten im Ofen 45 Minuten backen. In der
Form etwas abkiihlen lassen, dann auf ein
Kuchengitter stiirzen und erkalten lassen.

Braucht etwas Zeit

Schwabisches
Schnitzbrot

Wenn einer tiichtigen Schwibin Hutzelbrot in
den Sinn kommt, denkt sie zunichst an das miih-
same Zerkleinern der » Birenschnitz« (getrock-
nete Birnen). Daher auch der Name. Aber ein-
mal ans Werk gemacht, tut sie es so griindlich,
daB Generationen davon leben kénnen. Siehe
Mengenangabe.

Zutaten fiir 5 Laibe zu je 10 Scheiben:

500 g getrocknete Birnen - 500 g getrocknete
Zweischgen ohne Stein - 500 g getrocknete
Feigen - 250 g getrocknete Aprikosen -

250g Haselnufkerne - 250 g ungeschilte Man-
deln - 250g Rosinen - 500g frisch gemahlenes
Vollkornweizenmehl* - 60 g Hefe - 100 g fliissiger
Honig - 2 EBL. Zimt - 2 Efl. Kirschwasser -
Je 30 g gewiirfeltes Zitronat und Orangeat

Fiir den Teig und zum Bestreichen: lauwarmes
Einweichwasser der Friichte

Fiir das Backblech: Butter

Pro Scheibe etwa 905 Joule/215 Kalorien
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SiiRes Backwerk aus Vollkornmehl

Zubereitungszeit: etwa 2 Stunden
Ruhezeit: etwa 26 Stunden
Backzeit: etwa 1 Stunde und 30 Minuten

e Die Birnen und die Zwetschgen getrennt

12 Stunden gut mit Wasser bedeckt einweichen.
e Die Birnen im eigenen und dem Zwetschgen-
Einweichwasser 20 Minuten kdcheln lassen. Die
heiBen Birnen mit dem Sud iiber die Zwetschgen
und die Feigen gieBen, 2 Stunden quellen las-
sen*, dann in einem Sieb abtropfen lassen. Das
Friichtewasser dabei auffangen.

e Die Birnen, die Zwetschgen, die Feigen und
die Aprikosen in kleine Wiirfel schneiden. Die
Haselniisse und die Mandeln grobhacken. Die
Rosinen heill waschen und abtropfen lassen.

e Das Weizenvollkornmehl* in eine groB3e
Schiissel geben, in die Mitte eine Mulde driik-
ken, die Hefe hineinbréckeln und mit '& | lauwar-
mem Friichtewasser und etwas Mehl zu einem
Vorteig* verrithren. Mit einem Tuch zugedeckt
an einem warmen Platz 30 Minuten gehen las-
sen*,

e Den Honig, den Zimt und das Kirschwasser
hinzufiigen und mit dem Vorteig verriihren. Die
Birnen, die Zwetschgen, die Feigen, die Apriko-
sen, die Rosinen, das Zitronat, das Orangeat, die
Niisse und die Mandeln dazugeben und alles zu
einem festen Teig verkneten, wenn nitig, etwas
Friichtewasser hinzufiigen. Den Teig mit Mehl
bestiuben und zugedeckt an einem warmen
Platz etwa 1 Stunde gehen lassen*, bis sich kleine
Risse an der Oberfliche zeigen.

® Das Backblech einfetten*.

e Den Teig noch einmal kriiftig durchkneten, zu
5 gleich groBen Laiben formen, auf das Blech
legen und 12 Stunden stehen lassen.

e Das Schnitzbrot auf die mittlere Schiene
schieben und bei 200° 1-1'% Stunden backen.

® Die Laibe noch hei8 mit Friichtewasser
bestreichen. Vor dem Anschneiden 2 Tage ruhen
lassen.

Preiswert - Schnell - Ganz einfach

Belgrader Brot

Zutaten fiir 24 Stiick:

Fiir den Teig: 175 g ungeschdlte Mandeln -

2 Eier - 2 Eigelb - 100 g fliissiger Honig -
100g Farinzucker* - 1 EBl. Zimt - 1 Prise
Nelkenpulver - je 40 g feingewiirfeltes Zitronat
und Orangeat - 250g frisch gemahlenes Voll-
kornweizenmehl* - 1 Teel. Backpulver - eventuell
etwas Milch

Fiir die Glasur: 150 g Puderzucker - 1 Eiweif$ -
I Teel. Zitronensaft

Fiir das Backblech: Butter

Pro Stiick etwa 695 Joule/165 Kalorien

Zubereitungszeit: 35 Minuten

Backzeit: 15 Minuten

e Die Mandeln grobhacken.

e Die Eier und das Eigelb mit dem Honig und
dem Zucker mindestens 15 Minuten cremig riih-
ren, bis der Zucker ganz aufgeldst ist. Den Zimt
und das Nelkenpulver hinzufiigen.

e Das Backblech einfetten*. Den Backofen auf
200° vorheizen.

e Die Mandeln, das Zitronat und das Orangeat
in die Crememasse mengen. Das Vollkornmehl
mit dem Backpulver mischen und nach und nach
in den Honigteig einarbeiten. Sollte der Teig zu
fest sein, etwas Milch dazugeben.

® Die Arbeitsfliche mit Mehl bestiuben und
den Teig darauf ' cm dick ausrollen*. Aus der
Teigplatte 24 Rauten, Quadrate oder Streifen
ausschneiden, auf das Backblech legen und auf
der mittleren Schiene etwa 15 Minuten backen.
e Den Puderzucker mit dem Eiweill und dem
Zitronensaft verriihren.

e Das Belgrader Brot noch heill mit der Puder-
zuckerglasur bestreichen und auf einem Kuchen-
gitter erkalten lassen.
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