Aﬁ LERCHENMUHLE

SEIT 1495

PINZGAUER KLETZENBROT

FUR 4 MITTELGROSSE WECKEN BACKZEIT: 60 MINUTEN

Zutaten:

Liir den Brotteig;

1013g Wasser lauwarm
750g Roggenmehl T960
30g Salz

15 TL Bio Brotgewdirz

30g frische Germ

Fiir die Fiille:

1200g Rosinen

500g Kletzen

250g Feigen

200g Haselniisse ganz
10g Zimt

9g Nelkenpulver
100g Rum

120g Wasser

So wird "s gemacht:

e Fiir die Masse Kletzen & Feigen fein schneiden, restliche
Zutaten dazu, gut vermischen und 1 Tag gut
durchziehen lassen.

e Am nichsten Tag den Brotteig (alle Zutaten mischen und
gut durchkneten) herstellen und ca. 15h gehen lassen

e Fiir das Kletzenbrot jeweils 100g Brotteig mit 600g der
Kletzenmasse richtig gut einkneten und anschliefend
mit einem diinn ausgerollten Teigmantel einhiillen und
ein paar Mal mit der Gabel einstechen

e Wenn alle Laibe fertig sind, bei 190Grad
Ober /Unterhitze fiir 1h backen

e Gutauskiihlen lassen und mit Butter und einem Héferl

Kaffee dazu geniefen!

TIPP:  Das Kletztenbrot hdlt sich in Frischhaltefolie eingepacke und kiihl gelagerc mehrere

Wochen. Es kann auch gur eingefroren werden.



