Fruchtebrot, Kletznbrot, Birnbrot, Hutzelbrot

Fruchtbrot oder Fruchtebrot, siehe auch Kietznbrot, Birnbrot, Hutzelbrot

Getrocknete Birnenschnitze sind die Hutzeln oder Hutzen, in Tirol und Teilen Bayerns
werden diese auch Kletzen genannt, denen Eduard Mdrike seine Geschichte vom
"Stuttgarter Hutzelmannchen" widmete. Aus Hutzeln, Rosinen, Gewlirz und Hefeteig
lassen sich Hutzelbrote oder Hutzelwecken backen, aber auch die beliebten Mannlein
basteln.

Das Brot hat die Bauerin urspriinglich zu Weihnachten gebacken. Je nach Region, wird
das Brot auch mit anderen geddrrten Frichten, wie Zwetschgen, Feigen usw
gebacken.

Eine bekannte Variante ist das Wiener Frichtebrot. Das Rezept dazu gibt es Hier

Und nun der Text fiir ein Friichtbrot aus dem Jahr 1886

Frucht-Brod, s. auch Hutzel-Brod, Kletzen-Brod. Man zerschneidet 1/2 Kilogramm
getrocknete, einmal aufgekochte Pflaumen, 1 Kilogramm gute getrocknete Feigen,
1/2 Kilogramm Datteln, und 250 Gramm Zitronat zu kleinen Wiirfeln, putzt die Kerne
aus 750 Gramm gewaschenen groBen Rosinen, schalt 125 Gramm Pinienkerne,
ebensoviel Haselnlisse, Mandeln und frische Walnlisse und hackt samtliche Kerne
maoglichst fein, ebenso werden die feingeschalten Schalen von zwei Zitronen und einer
kleinen bitteren Pomeranze klein geschnitten, zwei Kaffeeloffel voll gestoBener Zimt
und die Halfte soviel gestoBene Nelken dazugemischt, die ganze Masse mit 1/4 Liter
Rum oder 1/2 Liter Kirschwasser angefeuchtet und in einem zugedeckten Gefal3 unter
ofterem Umrihren 4-6 Stunden stehen gelassen. Nach Verlauf dieser Zeit verrihrt
man Alles noch mit 125 Gramm gestoBenem Zucker, verknetet es mit einem gut
gesauerten oder mit reichlich Hefe angemachten Roggenbrodteig, formt ein bis zwei
runde Brode daraus und IaBt dieselben lange gehen und langsam durchbacken. Haufig
rollt man auch nur einen dicken Kuchen von dem Brodteig aus, in den man die
Fruchtmischung einschlagt, worauf man das Brod in strohgeflochtenen Backschlisseln
aufgehen laBt.

Quelle:
unverdnderter Textauszug aus dem Universal Lexikon der Kochkunst, Dritte verbesserte
Auflage, 2. Band von 1886
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