Fruchtebrot, Hutzelbrot

Das Fruchtebrot wird traditionell am Andreastag, dem 30.
November, gebacken und erst zu Weihnachten angeschnitten.
Friher hatte man meist nur Hutzeln, also geddorrte Birnen,
daflir verwendet; erst spater wurden dann auch andere
Trockenfruchte verbacken.

Boules de Noéel Noisette
Cannelle =

Zutaten

140g Haselnlsse
30g Mandeln

509 Zucker

1TL Zimt

2 Eiweils

etwas uber 100g gehackte Haselnusse extra

Zubereitung

Die Haselnlsse und Mandeln entweder schon gerieben kaufen oder
selbst sehr klein hacken (im Mixer). Dann die trockenen
Zutaten 1in einer Schussel vermischen.

Das Einweill steif schlagen und vorsichtig mit einem Spatel
oder Ruhrloffel unter die anderen Zutaten heben.

In der Hand kleine Kugeln formen, die etwa 18g wiegen sollten


https://www.spaetzle.info/hutzelbrot/
https://www.spaetzle.info/boules-de-noel/
https://www.spaetzle.info/boules-de-noel/

und in den gehackten Haselnussen rollen.

Die Kugeln dann im vorgeheizten Backofen bei 180°C und Umluft
rund 10-12 Minuten backen. Abgekuhlt in einer Dose
aufbewahren, wo sind rund zwei Wochen haltbar sein sollten.



