Berliner




Berliner Brot - fur1Backblech

Lutaten:

200 g Vollmilchkuverture
4 Eier

2 EL lauwarmes Wasser
500 g brauner Zucker
160 ml Orangenal

4 ELRum

500 g Mehl

2 TL Backpulver
2TLZimt

400 g Haselnusskerne

100 g Puderzucker

2 EL Zitronensaft
Lubereitung:

Den Backofen auf 180 °C vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Die KuvertUre grob raspeln. Eier mit lauwarmem Wasser etwa 10 Minuten cremig schia-
gen, bis die Masse hell und luftig ist. Den braunen Zucker langsam einrieseln lassen
und weiter rohren.

Orangendl und Rum kurz unterrohren. Mehl, Backpulver und Zimt mischen und zugig
unterheben. Zum Schluss die geraspelte Kuverture und die Haselnusskerne einarbeiten.

Den Teig gleichmafig auf das Backblech streichen und ca. 15 Minuten backen, bis die
Oberflache festist. Anschlieend vollstandig auskuhlen lassen.

Fur die Glasur Puderzucker mit Zitronensaft glatt ruhren und auf das abgekuhlte Ber-
liner Brat streichen. Die Glasur kurz onziehen Iassen, dannin Stucke schneiden.
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