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KUCHENSTUDI®Y

Mini-Panettone mit Cranberries

Rezept-Info:

Personenzahl: 8 Stuick
Menu: Dessert
Zubereitungszeit: 90 Minuten inkl. Garzeit

Schwierigkeitsgrad: mittel

Zutaten:
250 g Weizenmehl (Type 550) 2 Warfel Hefe (21 g)
50g Zucker 80 ml lauwarme Milch
2 Eier (Gr. M) 50 g weiche Butter
Salz 60 g Zartbitterschokolade
60 g Nussnougat 50 g Macadamianlsse
Butter fir die Formen
Zubereitung:

Das Mehl in eine Schissel geben und eine Mulde hineindriicken. Die Hefe zerbrdckeln
und mit dem Zucker in der lauwarmen Milch auflésen. Die Hefemilch in die Mulde gieBen.
Vom Rand her etwas Mehl einrlihren, bis ein diinner Brei entsteht. Die Schissel mit einem
feuchten Kichentuch zudecken und den Teig an einem warmen Ort 15 Minuten gehen
lassen. Die Eier, die Butter und 1 Prise Salz dazugeben und alles mit dem restlichen Mehl
vermischen. Mit den Knethaken des Handrihrgerates so lange kneten, bis ein glanzender
und elastischer Teig entstanden ist. Falls der Teig zu weich ist, noch etwas Mehl
unterkneten. Den Teig nochmals zugedeckt 30 Minuten gehen lassen. Die Schokolade,
den Nougat, die Nusse und die Cranberries hacken und unter den Teig kneten. Die
Formen einfetten und mit Backpapierstreifen auslegen, dabei das Backpapier 3 cm hoch
Uber den Férmchenrand hinausragen lassen. Den Teig in 8 Portionen teilen und zu Kugeln
formen. Die Teigkugeln in die Férmchen setzen und erneut 15 Minuten gehen lassen. Die
Mini-Panettone im Backofen bei 180 °C (Klimagaren mit 1 automatischen Dampfstof3) auf
der 2. Einschubebene von unten 10 bis 15 Minuten backen. Aus dem Ofen nehmen, auf
dem Kuchengitter etwas abkihlen lassen und die Mini-Panettone aus den Férmchen
|6sen.

Guten Appetit wiinscht das Team von La Cuisine. www.lacuisine.de




