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Frichtebrot
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von Tanja Mueller (tanja@antispe.de)

Apfel (7500)
Rosinen
getrocknete Feigen
Zucker
Lebkuchengewiirz
Kakao

Zimt

ganze Haselnlsse
Natron

Mehl

etwas Margarine zum Einfetten der Backform

« Apfel schalen, Kerngehause entfernen und in eine Schiissel raspeln.

» Die Feigen in kleine Wurfel schneiden und zu den Apfelraspeln geben.

* Rosinen, Zucker, Lebkuchengewirz, Zimt und Kakao zugeben, alles gut vermischen.
« Uber Nacht in der zugedeckten Schiissel im Kiihlschrank ziehen lassen.

* Am né&chsten Morgen Mehl und Natron zugeben, gut mit den Handen verkneten.

» Die Haselnlisse mit dem Teig verkneten.

* Eine grol3e Brotbackform einfetten, den Teig hineingeben.

» Bei 180°C ca. 80 Minuten backen.

Variante:

Statt der getrockneten Feigen kdnnen auch getrocknete Aprikosen verwendet
werden.
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