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HELLO ENGLAND

Pumpkin Tea Bread
Kiirbis-Teegebiick

Fiir eine Cakeform von
ca. 1 Liter Inhalt

360 g Weissmehl

27TL Salz

/2 TL Backpulver

1TL Zimtpulver

12 TL Lebkuchen- oder Birn-
brotgewiirz

/2 TL Muskatnuss frisch gerie-
ben

1/2 Hefewiirfel 21 ¢

2,5 dl Buttermilch [auwarm

SAISON-KUCHE 11/2002

1 EL Honig
125 g Butter (fiissig
200 g Kiirbispiiree (5.5, 44)

1 Mehl, Salz, Backpulver und
Gewiirze in einer Schiissel
mischen. Eine Mulde ein-
driicken. Hefe in der Butter-
milch auflésen, Honig da-
runter rithren und in die Ver-
tiefung geben. Alles zu einem
Teig zusammenfiigen und

10 Minuten glatt und ge-
schmeidig kneten. Zugedeckt
1 Stunde aufgehen lassen.

2 Butter und Kirbispiiree
zum Teig geben und mit dem
Knethaken der Kiichenma-
schine oder des Handriihr-
gerits darunter arbeiten. In
eine mit Backpapier ausge-
legte Cakeform geben. Im
kalten, geschlossenen Back-
ofen nochmals 1 Stunde auf-
gehen lassen.

3 Form herausnehmen und
den Ofen auf 220 °C vorhei-
zen. 40-50 Minuten backen.
Brot samt Backpapier aus der

Form heben und 5-10 Minu-
ten fertig backen. Auf einem
Gitter auskiihlen lassen.

In England wird dieses Gebéck zum
Afternoon-Tea mit gesalzener Butter
serviert.

Zubereitungszeit ca. 40 Minuten
+2 Stunden aufgehen lassen
+ca. 1 Stunde backen

Ganzes Brot ca. 53 g Eiweiss,
108 g Fett, 295 g Kohlenhydrate,
9900 kJ/2370 kcal



