Colomba pasquale — Ostertaube
— original italienisches
Rezept

Rezept von hier
http://www.ilcrudoeilcotto.it/2015/03/23/colomba-a-lievitazion
e-naturale-di-raffaele-pignataro/ und von Marion Muller und
Gisela Martin aus dem Italienischen Ubersetzt.

Achtung: Vorbereitungsdauer ca. 24 Stunden, danach sollte der
Kuchen noch ein paar Tage reifen bis zum Anschnitt

Anmerkung:

Statt K-Haken geht auch alles mit dem Knethaken. Dann braucht
man nicht tauschen.

Macht man mehrere kleine Tauben ist die Ofentemperatur zu
niedrig. Dann besser 180°C nehmen und deutlich kurzer backen.

Die Colomba pascale sind sehr, sehr suB. Beser Zucker
reduzieren oder teilweise gegen weniger Sules wie z.B.
Erythrit tauschen.

Zutaten:

Zutaten fiir die Glasur:

= 55 g geschalte Mandeln

» 25 g geschalte Haselnusse

= 200 Gramm Puderzucker

= 20 Gramm Maismehl oder Polentamehl

=20 Gramm 00 Mehl Type 00 (alternativ 405er Mehl)
= 20 Gramm Kartoffelstarke
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= 80 Gramm EiweilR

Zutaten fiir den aromatischen Mix:

= 15 gr Honig (empfohlen Millefiori)
= 25 g kandierte Orange

= Vanillemark von einer Schote

= 1 geriebene Orangenschale

Zutaten fiir den ersten Teig:

= 190 gr Lievito madre (gut reif und verdoppelt)

e 200 gr Wasser

140 gr. Kristallzucker

170 gr Eigelb

470 Gramm 380W Mehl (alternativ wurde ich 550er Mehl
oder Manitobamehl nehmen)

=2 gr Salz

= 130 gr Butter

Zutaten fiir den zweiten Teig:

= 150 gr. 380W Mehl (alternativ 550er Mehl oder Manitoba)
=40 gr Wasser

6 gr Malz

= 120 gr. Kristallzucker

140 gr Eigelb

10 g Kakaobutter

15 gr. Milchpulver

=40 g aromatischer Mix (siehe oben)
= 120 Gramm Butter

= 50 g geschmolzene Butter

=4 Gramm Salz

Anmerkungen:

— Das Malz ist nicht ersetzbar: Malz enthalt ENZYME, Honig
nicht. Man kann Malz in Pulverform oder auch den Sirup



verwenden. Empfehlenswert ist der von von Weizen oder Gerste,
ich rate von Reismalz ab. Wenn ihr das Malz nicht findet,
macht euch nicht verruckt Dann lasst diese Zutat einfach weg
und fertig.

— Kakaobutter kann mit weiBer Schokolade (gerieben oder
geschmolzen) ersetzt werden, aber es ist nicht das Gleiche.
Auch hier ist es ok, wenn man die Zutat nicht zugibt. Sie ist
eliin Verbesserer, aber man kann weitermachen, wenn man es
nicht hat.

— Milchpulver kann nicht durch anderes ersetzt werden. Auch
hier handelt es sich um einen naturlichen Verbesserer, lasst
es weg, wenn ihr es nicht zuhause habt und findet. Und
Achtung. Milchpulver 1ist nicht das, was man fur Babies
verwendet.

— Kandierte Frichte: Das Vorhandensein von kandierten Fruchten
hat den praktischen Grund, dass es in den folgenden
Tagen/Wochen Feuchtigkeit zum fertigen Produkt freisetzt. Wenn
du Orange nicht magst, kann man etwas anderes benutzen, was du
willst (mit dem gleichen Gewicht wie im Rezept), aber versucht
etwas “Nasses” zu verwenden, z.B. getrocknete Preiselbeeren,
dann in heilBem Wasser und dann gut ausgedrickt, kandierter
Ingwer, Aprikosen oder kandierte Pfirsiche etc.

Wenn ihr nur Schokoladendrops verwendet, wird die Taube spater
etwas trocken. Wenn ihr Schokoladentropfen verwendet, denkt
daran sie fur mindestens 24 Stunden bis zum Moment des
Gebrauchs im im TK-Fach zu lagern, sonst schmelzen sie, sobald
dem Teig zugeflgt werden.

Zutaten fur: 2200 Gramm Teig
Schwierigkeitskeitsgrad: Schwierig
Vorbereitung: 30 + 30 Minuten zzgl. Ruhepausen
Verlauf: 12 + 6 Stunden

Backzeit: 50-60 Minuten



Gesamtdauer: ca. 24 Stunden.
Zubereitung:
Glasur (wird mindestens 12 Stunden vorher zubereitet)

o Im Multizerkleinerer mit dem Messer alle Zutaten auller dem
Eiweill zugeben und mixen.

o Alles fein mischen, aber nicht zu lange, um zu verhindern,
dass Mandeln und Haselniisse Ole freisetzen. Die erhaltene
Masse sollte nicht zu dunn sein, sondern etwas rau bleiben.

o Jetzt alles in eine Schissel geben und das Eiweils zugeben
und mit einem Spatel gut vermischen. Es kann sein, dass man
mehr EiweiB zufigen muss, um die richtige Konsistenz zu
erreichen (gewunscht ist die Konsistenz wie von einer dicken
SoBe bzw. Vanillepudding).

o Bedeckt die Schissel mit Folie und gebt sie in den
Kihlschrank. Bitte erst wieder aus dem Kihlschrank nehmen,
bevor der Teig der Taube in der Form zum Aufgehen ist (ca. 4-6
Stunden vor Gebrauch).

Vorteig

oDen Zucker im Wasser grundlich auflosen.

o Diesen Sirup aus Wasser und Zucker in die Schussel mit K-
Haken geben. Den Lievito madre in Stucken zugeben und beil
mittlere bis hoher Geschwindigkeit ruhren, bis sich ein
leichter Schaum bildet und der Sauerteig sich 1leicht auflost.

cFugt das Mehl auf einmal zu und knetet bei niedriger
Geschwindigkeit, um einen ziemlich festen Teig zu erhalten
(anfangs ist der Teig klumpig). FuUr ein paar Minuten weiter
kneten lassen, bis der Teig elastisch ist. Wenn die Maschine
sich zu sehr anstrengen muss, vom K-Haken zum Knethaken
wechseln.



o Jetzt werden die Eigelbe hinzugefigt, idealerweise in drei
Chargen. Immer erst die nachste Portion zugeben, wenn die
vorherige vollstandig absorbiert wurde.

o Wenn das Eigelb verarbeitet wurde, wieder zum K-Haken
wechseln und weiterkneten, der Teig soll sich von der Schissel
l0sen.

o Fugt jetzt die sehr weiche Butter zu, auch hier in drei
Portionen.

o Salz hinzufuigen, erneut 30 Sekunden kneten und dann stoppen.

o Den Teig in einen Behalter mit geraden Kanten geben, der
groB genug ist, um das dreifache Volumen aufzunehmen.
Zerdriuckt den Teig gut und markiert die TeighOhe mit einem
Aufkleber. Behalter mit Folie oder Deckel verschlielen.

Der Teig soll sich nun bei ca. 26 Grad verdreifachen.

ACHTUNG: Wenn man den Teig in eine Schissel gibt, wird man
nicht herausfinden konnen, ab wann er sich verdreifacht hat,
da die Schussel unten schmaler ist als in der Mitte. Flr
diesen Fall entfernt man eine kleine Teigkugel und legt sie in
ein Glas an gleicher Stelle bei 26 Grad (Sobald die Kugel im
Glas verdreifacht ist, ist auch der Teig in der Schussel
bereit — Das nennt man die “Spionmethode”).

Hauptteig

cNachdem der Teig sich verdreifacht hat, stellt man den ganzen
Behalter mit Teig fur mind. eine halbe Stunde, besser noch
eine ganze Stunde, in den Kihlschrank.

o In der Zwischenzeit das Eigelb (am besten kalt aus dem
Kiohlschrank) sehr gut mit dem Zucker vermischen
(Flexielement), bis der Zucker sich aufgelost hat. Das Eigelb
muss nicht aufgeschlagen werden.

cNachdem der Teig gut abgekuhlt ist, kommt er in die Schussel



der Knetmaschine in der Reihenfolge wie hier beschrieben:

Das Mehl vermischt mit dem Milchpulver und dem Malz, das
Wasser und der Vorteig und mit dem Knethaken fur 10 Minuten
bei minimaler Geschwindigkeit kneten. Dann die Geschwindigkeit
leicht erhohen.

oEs kann passieren, dass sich der Teig nicht vollstandig von
der Schussel 16st und es immer etwas am Boden hangen bleibt.
In diesem Fall kann es helfen nach 4-5 Minuten zum K-Haken zu
wechseln. Wenn der Teig glatt wird, kann man wieder zum
Knethaken wechseln.

Nun wird die Mischung aus Eiern und Zucker zugegeben,
idealerweise auf drei Portionen aufgeteilt. Sobald eine
Portion aufgenommen wurde und der Teig wieder glatt ist, kommt
die nachste Portion.

oNun wird die Kakaobutter hinzugeflgt, bis sie aufgenommen
wurde, dann der Aromamix.

Jetzt wird die cremige Butter zugeflugt, wie zuvor in drei
Portionen (und erst wenn eine aufgenommen ist, kommt die
nachste...)

Nun kommt die flussige Butter (lauwarm!) zum Teig, man giesst
sie in einem Stahl sehr langsam ein. Passt auf, dass sie gut
vom Teig aufgenommen wird.

oNun kommt das Salz dazu und man knetet weiter fir eine
Minute.

cDie kandierten Friuchte sollten nun besser von Hand
hinzugefigt werden, um ein ReilRen des Teigs zu vermeiden.

o Kippt den Teig nun auf einen Tisch und lasst ihn ohne
Abdeckung fur 45 Minuten an der Luft ruhen.

o Der Teig wird nun in die Stuckanzahl geteilt, in der man
Tauben backen mochte. Dann jedes Stuck in zwei gleiche Teile
teilen (z. B. fur eine 1-kg-Taube macht man zwei Stuck a 500



gr.). man rollt den Teig auf und lasst ihn unbedeckt fur 30
Minuten ausruhen.

cNach dem Ausruhen, rollte man jedes Stuck zu einer Knackwurst

auf und legt es in die Taubenkuchenform. Zuerst in die
Fligel, dann in die Korper , dann drickt man den Teig ganz
leicht an.

c-Bedeckt die Kuchenform nun mit Folie und lasst sei bei 26 °
-28 ° bis zu 2 cm unter dem Rand aufgehen.

cBedeckt sie nun mit der Glasur, indem ihr einen Spritzbeutel
benutzt. Dekoriert den Taubenschwanz mit Zucker und Mandeln,
und bestreut alles reichlich mit Puderzucker. Gebt die Tauben
fur 50-60 Minuten in den auf 165 Grad vorgeheizten Backofen
(far 1-kg-Tauben. Sind die Tauben kleiner, dann niedrigere
Backdauer).

oNach ca. 2/3 der Backzeit, d. h. nach ca. 40 Minuten, fuhrt
ein Thermometer in die Mitte der Taube (parallel zur Form),
punktiert sozusagen das Herz und messt die Temperatur. Sobald
diese bei 94 Grad ankommt, ist die Taube gekocht. Jetzt fur
mindestens 6 Stunden abkuhlen 1lassen (aufgespiesst mit
Stricknadeln oder speziellen Eisen am Boden der Form und dann
umgedreht).

oNach sechs Stunden abkuhlen lassen fur weitere sechs Stunden
in normaler Position abkiuhlen lassen. Danach kann man sie in
Tuten fur Lebensmittel abpacken (vorher ggf. noch mit ein paar
Tropfen LikOr bespruht).

Schlielft die Titen sehr gut und wartet mindestens 3-4 Tage
bevor sie gegessen wird (falls moglich :-), damit die Aromen
sich entwickeln konnen.

Guten Appetit! Diese Taube habt ihr euch nach der vielen
Arbeit echt verdient!



Panettone — orginal
italienisch — Variationen

Foto A. Muller-Ihrig/Rezept Nr. 1
Zur Herkunft des Panettone:

Pane bedeutet im Italienischen “Brot” und “Tone” kénnte von
Toni kommen, der Kurzform von Antonio. D.h. ein Panettone ist
das Brot von Toni []

Von welchem Toni ist nicht geklart. Bekannt ist lediglich,
dass Toni aus der Mailander Gegend kam. Es ranken sich ganz
viele Legenden uUber Toni. Mal war Toni ein Adeliger, der den
Panettone fir eine hibsche Backersfrau erfunden hat, um ihr zu
imponieren und ihre Geschafte etwas aufzupeppen.

Ein anderes mal erzahlt man sich die Geschichte von dem
eifrigen Kichenjungen Toni, der zu Hof arbeitete. Dem
Kichenchef passierte ein MiBgeschick, der Weihnachtskuchen war
nicht mehr zu retten. Toni hatte aber noch einen schon etwas
langer gehenden Hefeteig in der Hinterhand, den die beiden mit
kandierten Fruchten und viel Butter aufgepeppt haben und den
es von fortan jedes Jahr zu Weihnachten gab.

Vermutlich war es aber gar nicht so romantisch. Und vielleicht
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gabs auch keinen Toni, denn ein -one am Ende eines Wortes
macht im Italienischen eine Sache besonders grofS. Also Pane =
Brot, Panettone = besonders grofles Brot.

Weizenmehl war im Mittelalter ein kostbares Gut. Es wurde nur
dunkles Brot verbacken, weilles Brot galt als Luxus. Nur zur
Weihnachtszeit durften die Backereien ihr Brot mit Weizenmehl
backen. Und da Weihnachten schon immer ein besonderes Fest
war, kam nur das Beste in den Teig. Viel Butter, Eier,
kandierte Frichte: Entstanden ist der Panettone...Ein besonders
groSes Brot, dass sich durch die vielen leckeren Zutaten in
einen Kuchen verwandelte []

Einen guten Panettone sollte man 3 Tage Zeit zum Gehen geben,
die meisten Arbeitsschritte finden am 3. Tag statt. Es bietet
sich daher an, den 3. Tag auf einen Tag zu legen, an dem man
zu Hause ist. Ist Sonntag z.B. als Tag zuhause eingeplant,
dann bietet es sich an am Freitag (ob vormittags oder abends
ist egal) mit dem Ansetzen vom Teig zu beginnen. Am dritten
Tage sollte man vormittags oder spatestens am friihen
Nachmittag bereits mit der Fertigstellung beginnen.

Zutaten Vorteig — Tag 1

100 gr. Mehl Manitoba/Alternativ Mehl Type 550

2 gr. Hefe

1 EL Backmalz (flussig oder in Pulverform) — Alternativ 1 EL
Honig oder Zucker

60 g Milch

Zutaten Hauptteig (fiir 1,3 KG) — Tag 2 und 3

Tag 2:

50 gr. Mehl Manitoba/Alternativ Mehl Type 550 (Tag 2, davon
wird die Halfte aber erst an Tag 3 bendtigt)

350 gr. Mehl Type 00/Alternativ Mehl Type 405 (Tag 2, davon
wird die Halfte erst an Tag 3 benotigt)

2 gr. Hefe

2 Eier Gr. M-L



60 gr. Zucker

60 gr. weiche Butter

Tag 3:

2 Eier Gr. M-L

3 Eigelb Gr. M-L

100 gr. Zucker

100 gr. weiche Butter (zzgl. 10 g zum Form ausstreichen und
etwas Backen)

Abgeriebene Schale von einer Bio-Zitrone
40 gr. Orangeat

40 gr. Zitronat

120 gr. getrocknete Rosinen

1 Vanilleschote

5 ¢gr. Salz

Der Panettone wird in 4 Schritten gemacht:

Tag 1:
Zubereitung 1. Schritt/Vorteig herstellen:

K-Haken einsetzen. In Schissel 100 gr. Mehl Manitoba/Type 550,
2 gr. Hefe, 60 gr. Milch zugeben und zusammen mit 1 EL Malz
oder Zucker/Honig kneten. Wer mag, gibt 30 Grad Temperatur
Zu.

Kugel formen und Teig in abgedeckter Schussel bei
Raumtemperatur eine Stunde gehen lassen.

Teig in Kuhlschrank stellen und eine Nacht abgedeckt kalt
gehen lassen.

Tag 2:

Zubereitung Schritt 2/1. Kneten:

Teig aus Kuhlschrank nehmen, zwei Stunden bei Zimmertemparatur
temperieren lassen.

Knethaken einsetzen.
In einer Schussel 50 gr. Mehl Manitoba/Type 550 und 350 gr.
Mehl Type 00/ vermischen.

Von diesem Gemisch 200 gr. zu dem Panettonevorteig geben (das
restliche Mehl zur Seite stellen, man bendétigt es erst am



nachsten Tag).

Ebenso 2 gr Hefe und 60 gr Zucker einfullen und vermischen.
Alles gut verkneten.

Anschliellend zwei ganze Eier hinzugeben und kneten.

Stuckchenweise 60 gr weiche Butter zugeben und ebenfalls
verkneten (immer etwas warten, bis Butter aufgenommen ist,
dann das nachste Stluck zugeben). Bis alles gut eingeknetet
ist, kann es 20 Minuten und langer dauern. Am Ende das
Flexielement einsetzen und weitere zwei Minuten kneten. Nehmt
ein kleines Stlck Teig in die Hand, zieht es auseinander und
macht einen Fenstertest. Wenn ihr durchschauen konnt, ohne
dass der Teig sofort reisst, ist alles gut. Wenn nicht, sollte
der Teig noch etwas weiter geknetet werden.

Teig auf die minimalst bemehlte Arbeitsflache legen, wie ein
Brot (im Wort Panetone steckt das Wort “Pane”, das ist das
italienische Wort fur Brot), ein paar Mal von aussen zur Mitte
falten, bis der Teig glatt und zu einer Kugel geformt ist.

In einer weiteren Schussel Boden mit Mehl bestauben, Teig mit
Schluss nach unten hineingeben und Teig fur zwei Stunden bei
ca. 30-36 Grad/Ruhrintervall 3 gehen lassen.

Wer keine Kichenmaschine mit Warmefunktion hat, hat folgende
Moglichkeit: Ihr stellt die Schissel in den Backofen und lasst
die Ture etwas offen, so dass das Licht an bleibt und Warme
abgibt. Bei moderneren Backofen geht das nicht, Die neueren
Backofen haben aber haufiger eine Auftaustufe oder Garstufe,
oder ihr stellt den Ofen einfach auf 30 Grad ein. Man konnte
die Schussel auch in einen Topf mit warmen Wasser stellen.

AnschlieBend Teig in Kiuhlschrank stellen fiur eine Nacht bzw.
mindestens 12 Stunden.

Tag 3:
Zubereitung Schritt 3/2. kneten:



Panettoneteig zweli Stunden ausserhalb Kihlschrank temperieren
lassen.

Rosinen unter Wasser abspulen und in Llauwarmen Wasser
einweichen.

Schale einer Zitrone reiben, Mark einer Vanilleschote
auskratzen.

Panettoneteig kneten, Vanilleschotenmark zufugen, ebenso
restliches Mehl (vom Vortag) unterrihren.

Mit dem Knethaken zwei ganze Eier und 3 Eigelb langsam
unterkneten.

Abgeriebene Schale der Zitrone, den restlichen Zucker,
Zitronat und Orangeat und die abgetropften Rosinen und Salz
und die restliche Butter sorgfaltig unterheben. Solange kneten
bis alle Zutaten sich mit dem Teig verbunden haben.

Den Teig nun zu einer Kugel formen, diese in eine Schussel
geben und wieder zugedeckt fur 2 Stunden/Temperatur 36
Grad/Ruhrintervall 3 gehen lassen. Das Volumen sollte sich
verdoppelt haben

Tag 3:
Zubereitung Schritt 4:

Sobald der Teig sein Volumen verdoppelt hat, den Teig auf die
Arbeitsflache legen und leicht mit der Hand ausbreiten

Den Teig falten, damit er eine bessere Kugelform erhalt.

Eine Form von 1,3 kg, ca. 18 cm Durchmesser buttern und mit
Backpapier auskleiden. Wer keine Panettoneform hat, kann z.B.
auch eine Souffleeform o. &. verwenden. Das Backpapier
herausstehen lassen, da der Teig sehr hochkommen wird.

Die Form zusammen mit dem z.B. mit Klarsichtfolie abgedeckten
Panettone 2 Stunden in den Backofen stellen und das Licht vom



Backofen anmachen. (Anmerkung Alex: Da 1ich keine
Panettoneform habe, habe ich ihn nur mit einem Tuch bedeckt..
mein Teig war auch weiterhin sehr klebrig, so dass er sich
nicht gut zur Kugel hat formen lassen. Ich habe ihn dann
einfach in meine bearbeitete Form so eingegeben und glatt
gestrichen)

Wer keine so hohe Form hat, kann sie “verlangern” mit
Backpapier

Dann Folie entfernen und den Teig 15 Min. ausruhen lassen, so
dass die Oberflache leicht trocken ist. So ereicht man, dass
der Panetone die klassische krosse Oberflache erhalt.

In die Mitte ein Kreuz mit einem scharfen Messer ritzen und
10 Gr. Butter darauf legen und Panettone in vorgeheizten
Backofen bei 190 Grad fur 10-15 Min. backen.

Zum Backen: Wer einen Backofen hat, der nur mit Unterhitze
arbeitet, das ware perfekt. Ansonsten wahlt man
Ober/Unterhitze, sollte aber den Kuchen nach den ersten 15
Minuten abdecken, damit er nicht zu viel Hitze von oben
abbekommt, wie bei mir auf dem Bild.

Sollte der Backofen eine Schwadenfunktion haben, dann diese
einschalten. Alternativ kann man auch eine kleine Schilssel
Wasser mit in den Backofen stellen.

Nach 15 Min. Temperatur auf 180 Grad und weitere 10-15 Min.
backen. Wenn die Oberlache langsam dunkel wird, auf 175 Gr.
runter schalten — insgesamt 50 Min (bei gut belifteten Ofen
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5-8 Min. weniger)

10 Min vor Ende das Schwaden abstellen bzw. die Schiussel mit
dem Wasser herausnehmen.

Sobald der Panettone fertig ist, lasst ihn abkuhlen und
serviert ihn mit Mascarpone und/oder einem Glaschen Vin
Santo.

Achtung: Der selbstgemachte Panettone halt sich nicht so lange
wie ein industriell gefertigter. Aber der Geschmack von einem
frischen Panettone ist so unglaublich viel frischer und
luftiger. Ihr werdet keinen anderen mehr wollen.

Man kann den Panettone auch nach dem letzten Gehen
eingefrieren. Dann bitte den Teig im Kuhlschrank auftauen
lassen, dann zwei Stunden bei Zimmertemperatur temperieren und
dann gehts weiter mit der Butter auf dem Kreuz etc.

Tipp: Mit einem schonen Geschenkband umwickelt, ist das ein
tolles Mitbringsel zur Weihnachtszeit!

Foto Gisela/Rezept Nr. 1

Tipp 2: Wenn ihr keine Panettonebackform habt und keine Lust
auf den Aufwand mit dem Auskleiden und Verlangern mit
Backpapier habt: Versucht den Kuchen mal 1in einer
Gugelhupfform zu backen. Schmeckt genauso gut, sieht nur nicht
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mehr nach Panettone aus []

(Panettone 1 kqg)

Zutaten:

Biga Vorteig

60 g Mehl Manitoba (W350)
12g frische Hefe

(Oder 4 g Trockenhefe)

30 g Wasser

1. Teig

90 g Biga

260 g Mehl 00 (60% Manitoba 40% normal)
70 g Butter

70 g Zucker

2 Eigelb

170 g Wasser

2. Teig

Erste Teig und dazu

60 g Mehl 00 (60% Manitoba 40% normal)
20 g Butter Zimmertemperatur
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20 g Zucker
10 g Honig

2 Eigelb

3 g Salz

170 g Rosinen
85 g Zitronat
85 g Orangeat
Vanille-Aroma
Aroma orange

Zubereitung:

Vorbereitung Biga-Vorteig

Hefe in lauwarmem Wasser auflosen

und nach und nach Mehl hinzufugen

Zudecken gut gehen lassen (im Ofen, aber mit dem Licht an)

Gehen lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat (4-8
Stunden, je nach Temperatur)

Erster Teig

Biga-Vorteig im Wasser (Raumtemperatur) aufdsen . Im KW geht
ganz schnell unter Zugabe von leichter Temperatur

Knethaken einsetzen, nach und nach das Mehl zugeben.
Durchkneten, dann Zucker hinzufugen und weiter kneten bis
Zucker nicht mehr ersichtlich ist, dann Eigelb nach und nach
hinzufugen und weiter kneten.

Jetzt die Butter in kleine Stuck schneiden und bei
Raumtemperatur hinzufigen. jedes Stlcken Butter muss durch den
Teig aufgenommen werden.

Nach 35-40 Minuten kneten, in einem Behalter, zugedeckt gehen
lassen (im Ofen, mit Licht).
(4-8 Stunden, je nach Temperatur)

Wenn genug aufgegangen ist, wird die erste Mischung weiter
verarbeitet:

2. Teig:



Aufgegangene Teig mit Mehl und Honig kneten (Knethaken)

Salz hinzufugen

Wieder Zucker und das Eigelb unterkneten. Jetzt kommen noch
dazu Rosinen, Zitronat, Orangeat, Vanille- und Orangen-Aroma
und immer weiter kneten. Un nun wieder die Butter in kleine
Stucke bei Raumtempratur dazu.

Nach 35-40 Minuten insgesamt, sollte der Teig fertig sein

Den Teig auf die Arbeitsflache geben und ein 3-4 falten. Teig
nun zugedeckt 45 Minuten ruhen lassen Noch ein paar Mal
falten. Endlich in eine Panettone-Form oder eine Backform
legen, sollte nur zu einem Drittel belegen.

Wieder im beleuchteten Backofen mit einer Schissel warmen
Wasser, gehen lassen, bis sich der Teig verdoppelt hat . Je
nach Temperatur, dauert dieser Vorgang 3-8 Stunden. ACHTUNG
'l Wenn man den Teig zu lange gehen lasst, riskiert man, dass
es beim Backen zusammenbricht.

Aus dem Backofen nehmen und eine viertel Stunde ruhen lassen,
soll keine Luftdurchzug sein. Mit einem scharfen Messer
keuzweise einschneiden und mit zerlassener Butter bepinseln.

Backen: Ofen bei 180/190 Grad C vorheizen.

Bei 180 bis 190 C fur 7-8 Minuten vorbacken. Nur fur ein Paar
Sekunden den Ofen ein Spalt offnen, um den Dampf heraus zu
lassen.

Temperatur auf 170 runterlassen und weiter flr weitere 45-55
Minuten backen.

Alle 10 Minuten uberprufen. Wenn die Oberflache zu dunkel in
den ersten 30-40 Minutenwird, dann mit Backpapier oder Alu
zudecken. Kurz abkuhlen lassen.

Aus dem Ofen nehmen. Panettone mit zweli Stricknadeln oder zwei
Spiesse auf der Unterseite durchstecken (etwa 1 Cm. Vom Boden)

Kopf nach unten 12 Stunden, am besten in einem grollen Topf



zugedeckt ruhen lassen.

Spiesse oder Nadel entfernen. Schmeckt am besten nach 1-2
Tage.



