Osterreichs beliebtestes Pfanzendl.

Apfelbrot mit Friichten

Zubereitung

Grob geraspelte Apfel, Feigen, Dorrzwetschken, Rosinen, Niisse und Zucker mit Kakao,
Lebkuchengewiirz und Rum in einer groen Schissel gut verrihren. Die Masse 2-3
Std. kalt stellen.

Das mit Backpulver versiebte Mehl mit der Friichtemasse so lange verrlhren, bis ein
glatter Teig entsteht. Falls der Teig zu trocken ist, kann man Apfelsaft zu geben.

Man kann den Teig in 3 Kastenformen backen oder Wecken oder Laibe formen.

Wenn man Wecken formt, macht man das am besten mit nassen Handen. Eventuell
kann man mit kandierten Kirschen und Mandeln verzieren.

Bei 170 Grad ca. 60-80 Minuten backen.

Das Rezept (mit Foto) stammt von BONAfamilie-Fan Elfriede Breite.

https://www.bonafamilie.at/nachspeisen/rezept/apfelbrot-mit-fruechten.html

Zutaten

1 1/2 kg geschalte geputzte Apfel

250 g in kleine Stlicke geschnittene
Feigen

250 g in kleine Stiicke geschnittene
Dorrzwetschken

500 g Rosinen

250 g gem. Walnusse (oder
HaselnUsse)

250 g Zucker

2 Kaffeel. Kakao

1 gehaufter ERI. Lebkuchengewtirz
2 ERI. Rum

1 kg Mehl oder Vollwertmehl

2 Pkg Backpulver

Seite 1 von 1


https://www.bonafamilie.at/files/images/0-BanafamilieFan/Nachspeisen/apfelbrot-elfriede.jpg

