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Fruchtebrot «Golfhotel»

Das hausgemachte Golfhotel-Frichtebrot mit DorrfrGechten
und NUssen passt hervorragend zu einer Kdseauswahl nach
dem Abendessen. Die hauchdUnnen, bunten Scheiben sind
ein Hingucker. Wir verraten Ihnen das Rezept.

1950 g
250 g
30g
150 g
5

500 g

DorrfrGchte
Kristallzucker

Rhum

Weissmehl

ganze Eier

Mandeln und Pistazien

% Alle Zutaten bis und mit Eier gut vermischen. Am Schluss
die ganzen Mandeln und Pistazien beigeben.

% Die Masse vorsichtig verkneten, damit die NUsse nicht
kaputt gehen.

% Die Masse in die gewUnschte Form fullen.

+» Bei 80 Grad fur circa 8 Stunden im Backofen backen.

Geniessen Sie die bunten Scheiben von unserem
«Golfhotely-Fruchtebrot!

Andrea und Markus Sprenger — von Siebenthal
Gastgeber im Golfhotel Les Hauts de Gstaad & SPA

%NS i p

O "'.Tr'f\".'."-..r
""‘1 ﬂi’ﬁ ww vwk‘tt t

l'Ill- - il

\ .::-*iil - ﬂi*léd rf"-“ """iw. ¥ -i

==
o Ll

ﬁ'ﬁ ln‘a

i
“‘fﬂ' .

A\

e
mE e

=
AT
e JPARR
€SG5~ %
|8

u‘ﬁ
e
)

I
*c-:

\




