Früchtebrot
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Zutaten:

400 g Trockenfrüchte (Rosinen, und Aprikosen oder Feigen oder Datteln)
4 Eier
150 g weiche Butter
125 g brauner Zucker 
1 TL Zimt
1 EL Kakao
1 Msp. gemahlene Nelken 
3 EL Rum
100 gehackte Mandeln
2 EL Mandelblättchen
250 g Mehl
1 Pg Backpulver
1 Prise Salz
100 g Zitronat 
100 g Orangeat
125 ml Milch
Fett für die Form (oder Backpapier)
Zubereitung
1. Aprikosen (oder Feigen/Datteln) fein hacken. Die Eier trennen. Die Eiweiße steif schlagen und beiseite stellen. Die Eigelbe mit der Butter und dem Zucker schaumig rühren. Zimt, Kakao, Nelken, Rum zugeben. Eine Prise Salz hinzufügen

2. Rosinen, die kleingehackten Früchte, Orangeat, Zitronat und die gehackten Mandeln in einer zweiten Schüssel gut vermengen.


3. Das Mehl und die Milch mit dem Backpulver zu der Eierschaummasse geben. Die gemischten Trockenfrüchte hinzufügen und gut vermengen. Schließlich den Eischnee unterheben.

4. Den Backofen auf 175 °C (Umluft155 °C) vorheizen. Die Kastenform einfetten (oder mit Backpapier auslegen) und mit den Mandelblättchen ausstreuen. Den Teig hineingeben und glatt streichen. Im Ofen etwa 1 Stunde backen. Danach abkühlen lassen.

