René & Ursi Vuarnoz, Breitibachstr. 35, 8600 Dibendorf

Panettone

Zutaten fr 3 Stiick aca. 450 g

100 g Kandierte Friichte, ge-
mischt, gehackt
150 g Rosinen®
2 EL Grappa Friichte und Rosinen in Grappa einlegen.
500 g Mehl
Ya TL Salz Mehl und Salz in einer Schussel mischen. In der Mitte eine
Mulde formen.
1 Wirfel Hefe (429) Zerbrockeln und in die Mulde geben.
100 g Zucker 2 TL Zucker Uber die Hefe geben.
2 dl Milch, lauwarm 5 EL Milch tber die Hefe geben und etwa 15 Minuten gehen
lassen.
1 Beutel Vanillezucker Restlichen Zucker, restliche Milch und den Vanillezucker
zum Mehl geben.
150 g Butter, weich
4 Eigelbe Butter und Eigelbe ebenfalls zum Mehl geben und alles zu
einem geschmeidigen Teig kneten.
Den Teig zugedeckt 2 Stunden aufgehen lassen.
1 Zitrone Schale abreiben.
1 Orange Die halbe Schale abreiben. Den Abrieb und die eingelegten
Friichte unter den aufgegangenen Teig kneten.
3 Papiermanschetten fir  Den Teig auf die 3 Papiermanschetten verteilen und die

Panettone, ca. 12 cm @ Panettone im ausgeschalteten (kalten) Backofen nochmals
3 Stunde aufgehen lassen.

30 g Butter Die Panettone mit einem scharfen Messer kreuzférmig ein-
schneiden und je ein 10g Wirfel Butter in die Mitte des
Kreuzes legen.

Die Panettone im Vorgeheizten Ofen auf der zweituntersten
Rille bei 180°C etwa 40 Minuten goldbraun backen. Ev. mit
Alufolie abdecken wenn sie zu dunkel werden sollten.

Panettone in der Papiermanschette vollstandig auskihlen
lassen.
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! Anstelle von Rosinen und kandierten Frichten kénnen auch Dérraprikosen, Marrons glacés (Débris di marrons glacés) oder
gehackte Schokolade verwendet werden.
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