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klassisches Fruchtebrot

Frichte-, Kletzen-, oder Hutzelbrot - das beliebte, mit Nissen und getrockneten Frichten gefillte
Weihnachsbrot bleibt lange frisch und aromatisch. Und Schmeckt nach mehr:

Vorab-Info:
Vorbereiten: ca. 45 Min.
Ruhen: 2 Std.

Gehen: 90 Min.

Backen: 60 Min.

Zutaten: fur 1 Brot im Kasten
50 gr. Rosinen

70 gr. Haselnusskerne

70 gr. Mandelkerne

100 gr. Belegkirschen

30 gr. Orangeat gewdurfelt

30 gr. Zitronat gewdurfelt

75 gr. getrocknete Datteln oder Pflaumen
75 gr. getrocknete Feigen

50 gr. getrocknete Aprikosen
50 gr. getrocknete Mango

50 gr. getrocknete Apfel

1 st. Bio-Orange

1-2 cl. weiller Rum

500 gr. Mehl

1 Msp. Salz

2 TL. Lebkuchengewdirz

50 gr. Zucker

150 ml Milch

1 Wirfel Hefe

1 Eiweis

20 ganze geschalte Mandelkerne

Zubereitung:
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