Pandoro

Fotos Elisabetta Tallarico

Rezept aus dem Italienischen Ubersetzt und auf CC angepasst
von Elisabetta Tallarico

Zutaten:

Vorteig:

70g Mehl Typ 00

10g frische Hefe

50g lauwarmes Wasser

1. Teig:

2Eier

130g Manitoba Mehl
409 Zucker

409 weiche Butter

2. Teig:

270g Manitoba Mehl
100g Zucker

3Eier

3 Eigelb

3g Salz

5 Tropfen Rum
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1TL Vanillepulver
250g weiche Butter

Zubereitung:

Vorteig:

Hefe in dem Wasser aufldosen, Mehl dazu geben und gut
verruhren.

1 1/2 bis 2 Std gehen lassen, bis der Teig sich verdoppelt
hat.

1. Teig:

Alle Zutaten fir den 1. Teig miteinander verruhren. Vorteig
dazu geben und gut miteinander verkneten (Knethaken).

Teig 1 1/2 bis 2 Std ruhen lassen.

2. Teig:

Zutaten fur den 2. Teig vermengen und Teig Nr. 1 dazu geben
und gut verkneten (Knethaken).

Der Teig ist sehr klebrig.

Teig in eine GUT GEFETTETE Pandoro Form fullen und die Form
mit Frischhaltefolie und einem Geschirrtuch abdecken und 8Std
ruhen lassen.

Nach den 8 Std die Form bei 160 Grad Ober-/Unterhitze 45
Minuten backen.

Auskuhlen lassen und mit Puderzucker bestauben.

Anmerkung: Sollte man keine Pandoro Form haben kann man den
Teig auch in einem Ton-Blumentopf backen. Den Tontopf dann mit
Backpapier auslegen.

Das ital. Mehl Type 00 kann man durch deutsche 405er Mehl
ersetzen. Das Manitobamehl kommt dem deutsche 550er Mehl am
nahsten.
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