Arlbil

Arbeitszeit: ca. 30 min | Ruhezeit: mind. 9 Stunden
Backzeit: 1IStunde | Temparatur: 180C°

ZUTATEN ZUBEREITUNG

250g  Rosinen Am Vortag Rosinen in einer Schussel mit
4 E| RUM heiBem Wasser bedecken, die Halfte des
7509 Apfel (z. B. Boskop) Rums hinzugeben und Uber Nacht
2509 Zucker einweichen.

500g Weizenmehl (Type 405) Am nachsten Tag eine Kastenform (30
2Tl Kakao cm) mit Ol einpinseln. Den Backofen
1% Pck. Backpulver vorheizen. Die Apfel schélen, vierteln,
125¢g blanchierte Mandeln Kerngehause entfernen, raspeln, mit
2Tl Zimt Zucker mischen und 30 Minuten ruhen
2Tl neutrales Speisedl lassen.

Mehl Kakao, Backpulver und Zimt
mischen. Mandeln und Apfel zugeben.
Rosinen abschutten, zum Mehlgemisch
geben und glattrdhren. Zuletzt 2 TL Ol
und den restlichen Rum unter den Teig
mischen. Den Teig in die Form geben,
goldbraun  backen und vor dem
Genief3en etwa eine Stunde auskuhlen
lassen.

Verpackt und bei Raumtemperatur ist
das Brot mindestens vier Tage haltbar.
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Informationen rund um .

Milhle finden Sie auf MUHLBERGSTRASSE 10 « 88459 TANNHEIM
unsere Muhie finden sie au 5 INFO@DINKELMUEHLE-GRAFDE @ (08395) 1209
unserer Website. WWW.DINKELMUEHLE-GRAF.DE
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