Advent bis We hnachten:

Bischofsbrot

(Gertraude, Rezept verschollen
nachempfunden: Volkmar 2009/19)
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Tipp:

Hinwes:

Eier (Klassel)
Unraffinierter brauner Kristallzucker fir den Schnee

Eiklar von den Dottern trennen, Klar zusammen mit dem Zucker zu
einem halbsteifen Schnee schlagen, diesen kalt stellen.

Zucker (Feinkristall) fur den Teig
Butter, erwarmt

Saz

geriebene Orangenschal e (1 Packchen)
Backpulver (Y2 Packchen)

Diese Masse gut schaumig rihren. Unter weiterem Rihren behutsam

Backrohr auf 170°C vorwarmen.
Inzwischen vorbereiten:

geriebene Walniisse

Rosinen

Walnusskerne

kandierte Orangen- und Zitronenschale, gewrfelt (Y2 Packung)
kandierte Kirschen

Schokolade (60 — 75% Kakaoanteil) in kleine Wirfel hacken,
die Mischung mit einem Schneebesen sorgfaltig unterheben.
Dinkelmehl, Vollkorn oder glatt, unterheben.

Butter: damit die Backform sorgfaltig fetten
Mehl: damit die Backform stauben.

Backform behutsam mit befeuchtetem Backpapier auslegen, an den Rén-
dern umbiegen, innen sorgfatig glattstreichen und fllen:

Schnee unter die Messe heben, mit einer Teigkarte den Teig in die Form
streichen und bel 170°C Unterhitze 15 Minuten und weitere 50 Minuten
bei Ober- und Unterhitze backen.

Das Backpapier wird einfach aus der Form gehaoben, der Kuchen vor-
sichtig gekippt, so dass das Papier sich 16st und der Kuchen auf die Platte
gelegt werden kann.

Wer kein extrem scharfes Profi-Messer besitzt, bekommt schdn glatte
Schnittflachen, nachdem der vorgekiihlte Kuchen im Tiefkihlfach war.
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