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Panettone mit
Schokostuckchen

— medium

Zutaten

2 Wurfel Hefe (20 g)
150 g Milch
500 g Mehl

100 g Zucker

£

@ 4Std. 30 Min 10 Stiicke

150 g Butter, in Stucken
2 Eier
150 g Schokotropfen

Puderzucker zum Bestauben
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Zubereitung

1. Hefe, 100 g Milch und 150 g Mehl in den Mixtopf geben und
1 Min./37°C/Stufe 4 kneten und im Mixtopf 30 Minuten gehen
lassen.

2. 350 g Mehl, Zucker, Butter, 50 g Milch und Eier in den Mixtopf
zugeben und Teig /5 Min. kneten.

3. Schokotropfen zugeben und Teig ¥/1 Min. kneten. Teig in eine
Panettone-Form (1 [) geben und an einem warmen Ort gehen las-
sen, bis der Teig die Form vollstandig ausfullt (dauert ca. 3,5 Stun-
den). Am Ende dieser Zeit Backofen auf 180°C vorheizen.

4. Panettone 40-45 Minuten (180°C) backen, abkuhlen lassen, aus
der Form losen, mit Puderzucker bestauben und servieren.
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Tipp:

Panettone-Formen bekommst du
entweder als Einweg-Papierfetm oderals
hohe Springtfoy

Melde dich
gerne bei
mir fur
mehr Tipps!




