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Zubereitung: 
Am Vortag die Nüsse und getrock-
neten Früchte fein hacken. Mit Rum 
oder Orangensaft und Zitronensaft 
sowie Zitronenschale vermengen 
und zugedeckt über Nacht ziehen 
lassen.

Die Milch lauwarm erwärmen und 
die Hefe und den Esslöffel Zucker 
darin unter Rühren auflösen. In ei-
ner Schüssel das Mehl mit den 
restlichen 30 Gramm Zucker, Vanille-
zucker, Zimt, Salz, Butter vermen-
gen. Anschließend die Hefe-Milch- 
Mischung hineingeben und alles zu 
einem glatten Teig verkneten. Nun 
die Nuss-Frucht Mischung des Vor-
trags in den Teig unterheben und 
zugedeckt an einem warmen Ort für 
mindestens 1 Stunde gehen lassen.

Den Backofen auf 180 °C Ober- und 
Unterhitze vorheizen, 3 Einmachgläser einfetten und mit 
gemahlenen Mandeln ausstreuen. Den Teig noch einmal 
durchkneten, in etwa gleich große Stücke aufteilen und in 
die Gläser verteilen (diese sollten maximal 3/4 voll sein). 
Im Backofen für 25-30 Minuten backen und danach mit ge-
schmolzener Butter bepinseln und mit Puderzucker bestäu-
ben. Verschließen und auskühlen lassen.

3-4 Personen

15-20 Minuten Zubereitungszeit
+ 60 Minuten Ruhezeit
+ 25-30 Minuten Backzeit
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