QimiQ VORTEILE

e Flaumige und saftige Konsistenz
e Perfekt zum Backen
e Emulgiert mit Butter

© &

20 mittel

ZUTATEN FUR 8 STUCK

250¢g
80 g Zucker
0.5 Wiirfel Frische Hefe
100 g Butter, geschmolzen
400 g Weissmehl
0.5 TL Salz
80 g Pistazien, gehackt
80 g Orangeat
1 Orange(n), fein geriebene Schale
50 g Rosinen
Butter, fUr die Form
1 Eigelb, zum Bestreichen
1 EL Wasser, zum Bestreichen
1 EL Puderzucker, zum Bestauben

ZUBEREITUNG

1.

QimiQ Saucenbasis mit dem Zucker leicht erwarmen und den Germ darin auflosen. Geschmolzene Butter
dazumischen.

. Mehl und Salz in einen Ruhrkessel geben, QimiQ Mischung dazugeben und zu einem glatten Teig kneten. Zugedeckt an

einem warmen Ort (am besten im Backofen bei 50 °C) gehen lassen bis sich das Volumen deutlich vergréfert hat.

. Teig noch einmal gut durchkneten und Pistazien, Orangeat, Orangenschale und Rosinen gut einarbeiten. Teig in 8

Kugeln formen und in befettete Panettoneformen geben. Noch einmal gehen lassen bis sich das Volumen verdoppelt
hat.

. Backofen auf 170 °C (Ober- und Unterhitze)

vorheizen.

. Panettone im vorgeheizten Backofen ca. 30 Minuten

backen.

. Panettone aus dem Backofen nehmen und mit einer Mischung aus Eigelb und Wasser bepinseln. Weitere 10-15 Minuten

goldbraun backen.

. Auskuhlen lassen und aus den Formen stlrzen. Mit Staubzucker bestauben und

servieren

. Tipp: Statt Kristallzucker braunen Zucker

verwenden.
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