Frdichteleol

Obwohl siiss, nennt man das gehaltvolle Geback Brot und nicht Kuchen oder Cake.
Es kann sowohl zu Kase und Wein als auch zu Kaffee oder Tee genossen werden.

Zutaten

Fir drei Cakeformen

Ich verschenke das Friichtebrot auch gern, deshalb die grosse Menge. Zudem ist es in
Folie verpackt im Kihlschrank mindestens ein Monat haltbar.

1.5 Kg Trockenfriichte: Zwetschgen, Aprikosen,
Feigen, Birnen, Sultaninen, Orangeat, Zitronat
700 g Ndusse, ganz: Mandeln, Haselnusse,
Baumnisse (Walnilsse), Pinienkerne
2 dl Roételi (Blindner Likdr) oder Grappa, Kirsch,

Williams...
1 dl Noccino (Tessiner Nusslikor)
8 Eier

200 g Zucker
200 g Mandelmasse
400 g Mehl
2 Tuten Backpulver
Lebkuchengewlrz nach Belieben

Zubereitung

Die Trockenfriichte grob schneiden und Uber Nacht in den gewahlten Schnaps oder Likor
einlegen. Nusse eine Nacht im Noccino auch im Kuhlschrank ziehen lassen.

Eier und Zucker schaumig schlagen. Restliche Zutaten unterziehen. Backform mit
Backfolie auslegen. Teig in die Backform geben. Bei 170 Grad rund 30 Minuten backen.
Der Backvorgang ist fertig, wenn bei der Stabchenprobe kein Teig mehr haften bleibt.
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