. Fruchte-Walnuss-Brot
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Nahrwertangaben (pro Portion/Stlick)

Energie: 259 kcal/ 1084 kJ
EiweiR: 4,2 g
Kohlenhydrate: 33

Fett: 12,2 g

Zubereitungszeit:

ca. 2 Stunden + 10 Minuten
Wartezeit

Zubereitung:

1. Die getrockneten Frichte klein schneiden und mischen. Orangensaft und
Karamellsirup erhitzen, Uber die Friichte gieBen und zugedeckt 2 Stunden
durchziehen lassen.

2. Walnusse hacken. Butter cremig rthren. Nach und nach Zucker,
Vanillinzucker und Eier unterrthren. Mehl mit Backpulver und den
Gewlirzen mischen. Zugig unterrihren. Zum Schluss die getrockneten
Frichte und die Walnlsse untermengen. Den Teig in eine gefettete
Kastenform (ca. 25 cm lang) flllen. Im vorgeheizten Backofen bei 150 Grad
(Gas: Stufe 1-2, Umluft: 130 Grad) ca. 1 Stunde und 40 Minuten backen.
Frichtebrot auskuhlen lassen. In Alufolie einwickeln und 1-2 Tage an einem
kihlen Ort ruhen lassen.

3. WalnUsse grob hacken und in einer trockenen Pfanne kurz résten.
Puderzucker mit Orangensaft zu einem Guss verrihren. Frichtebrot aus
der Form stlrzen. Mit Puderzuckerguss bestreichen und mit Walnussen,
Feigen, Datteln und Cranberries verzieren.

Zutaten fur 20 Portionen :

804¢
80 g
80 g
80g
5049
80 ml
50 ml
150 g
1259
15049
2 Packchen
3
250 g
1TL
1TL
1, TL

AuBerdem
3049

150 g
4-5TL

getrocknete Datteln
getrocknete Feigen
getrocknete Pflaumen
getrocknete Apfel
getrocknete Cranberries
Orangensaft
Karamellsirup
kalifornische Walnlsse
weiche Butter

Zucker

Vanillinzucker

Eier (M)

Mehl

Backpulver

Zimt

Nelkenpulver

je 1 TL abgeriebene Orangen- und
Zitronenschale

kalifornische Walnusse
Puderzucker (gesiebt)

Orangensaft

einige Feigenscheiben,
Dattelstreifen und Cranberries zum
Verzieren

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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