Italienische Weihnachtsaromen: Mini-Panettone

Letztes
Wochenende habe ich meine ersten Panettone gebacken. Kennt ihr den unfassbar fluffigen
Hefekuchen aus Italien mit kandierten Zitrusschalen und Kirschen oder auch mit
Schokostucken? In der Weihnachtszeit findet man ihn oft in italienischen Restaurants und
mittlerweile auch in deutschen Supermarkten.

Ich liebe Panettone! Dafur lasse ich sofort jeden Stollen liegen! Bisher habe ich mich
allerdings nie ran gewagt und selbst welchen gebacken. Letztes Wochenende habe ich einen
Versuch gestartet. Das Rezept habe ich von einem italienischen Blog namens
chiarapassion.com, allerdings habe ich es naturlich wieder ein bisschen abgewandelt.

Im Originalrezept steht Manitoba-Mehl, ein sehr kleberstarkes Weizenmehl. Ich hatte das
naturlich nicht da und habe mein ubliches Dinkelmehl 630 genommen. Gut moglich, dass
der Panettone mit Manitoba deutlich fluffiger und somit authentischer wird.
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Statt nur Rosinen habe ich Orangeat, Zitronat, Rosinen und kandierte Kirschen genommen
und fand diese Mischung perfekt. Aromatisch schmeckten meine Kuchlein fur mich absolut
nach Panettone. Nur wurde mein Teig nicht so wunderbar weich und fluffig - nachstes Mal
probiere ich das Manitoba-Mehl aus!
Panettone-Formen sind nicht so leicht zu bekommen. Manche empfehlen einen unbenutzten
Blumentopf. Da ich kleine Kuchlein machen wollte, habe ich hohe Dessertringe genommen
und sie nach oben mit Backpapier erweitert. Das funktionierte sehr gut.
Fur 1 groBen Panettone oder mehrere kleine:
50 g Rosinen
Rum
500 g Manitoba-Mehl
50 g Zucker
150 ml Wasser
100 g weiche Butter
1 Prise Salz
15 g Hefe
2 Eier
1 Eigelb
Abgeriebene Schale von 1 Orange und 1 Zitrone
50 g Orangeat
30 g Zitronat
50 g kandierte Kirschen, gehackt
Pie Rosinen in Rum einweichen und vor dem Zubereiten des Teigs grundlich abtropfen
assen.
Das Mehl in die Schussel der Kuchenmaschine sieben und eine Mulde in die Mitte drucken.
Die Hefe, den Zucker, die Butter in Stuckchen, die Eier, die Eigelbe und die abgeriebenen
Zitrusschalen und die Halfte des Wassers hineingeben. Kurz verruhren, dann das ubrige
Wasser und das Salz zufugen und alles 10-15 Minuten kneten (lassen), bis ein elastischer
Teig entstanden ist. Den Teig wahrenddessen ab und zu von den Knethaken 10sen und in der
Schussel umdrehen.
Die Rosinen, das Orangeat, das Zitronat und die Kirschen unterkneten, bis alles gut
vermischt ist. Den Teig auf die Arbeitsflache geben und mit leicht eingefetteten Handen zu
einer straffen Kugel formen. Die Kugel in eine Schussel legen, mit Folie abdecken und an
einem warmen Ort (am besten im warmen Ofen, der auf 50 °C erhitzt und dann
ausgeschaltet wurde) 2-3 Stunden gehen lassen, bis der Teig sein Volumen verdoppelt oder
verdreifacht hat.
Den Teig auf der Arbeitsflache noch einmal durchkneten und entweder in eine grofSe, mit
Backpapier ausgekleidete (Panettone)Form geben oder mehrere hohe Dessertringe auf ein
mit Backpapier belegtes Blech stellen, mit Backpapier auskleiden und den Teig auf die
kleinen Formen verteilen. Den Teig erneut gehen lassen, bis er fast die Kante der Form
erreicht hat. Den Ofen auf 170 °C vorheizen und die Panettone ca. 45 Minuten backen. Falls
die Kuchlein zu stark braunen, mit etwas Alufolie abdecken. Die fertigen Panettone etwas
abkuhlen lassen, aus den Formen losen und auf einem Gitter auskuhlen lassen.
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Am besten schmeckten sie uns frisch aus dem Ofen, noch ganz leicht lauwarm.

Habt ihr ein auslandisches Lieblingsgeback? Vielleicht sogar ein Weihnachtsgeback?
Lasst mir doch einen Kommentar da und erzahlt uns davon!

Ich wunsche euch ein genussvolles 2. Adventswochenende!

Eure Judith
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