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Colomba

Zutaten fur den Colomba:

Fiir den Teig:

550 g Weizenmehl
1 Prise Salz

1 Pkg. Trockengerm
2 Eier

1 Dotter

125 g Zucker

150 ml Kaffee

50 ml Milch

100 g Butter

1 TL geriebene Zitronenschale

zum Bestreichen:
1 Eiweil
25 g Zucker

%2 TL Zimt

zum Bestreuen:
Mandeln, ganz oder gehackt

Hagelzucker

Fiir den Teig wird das Mehl mit der Prise Salz und dem Trockengerm gemischt. Nach und nach
werden die Eier, der Dotter, der Zucker, der ausgekiihlte Kaffee, die Milch, die zerlassene
Butter und die geriebene Zitronenschale hinzugefiigt und zu einem glatten Teig verknetet.



Der Teig wird so lange geknetet, bis er sich vom Schiisselrand 16st. Mit einem Tuch abdecken
und etwa 1-2 Stunden gehen lassen.

In der Zwischenzeit fettet man eine Springform ein, oder vielleicht hast du sogar eine typische
Colombaform.

Das Eiweils wird mit dem Zucker und dem Zimt angerihrt.

Wenn der Teig sein Volumen deutlich vergroBert hat, knetet man ihn nochmals durch und gibt
ihn in die Backform.

Nochmals rund 30 Minuten ruhen lassen und mit der Eiweilmischung bestreichen und mit
den Mandeln und dem Hagelzucker bestreuen.

Bei 180°C etwa 35-40 Minuten backen.

Tipp: Wer mag kann Orangeat und Zitronat in den Germteig einkneten.
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