René & Ursi Vuarnoz, Breitibachstr. 35, 8600 Dubendorf

Ostertaube (Colomba di Pasqua)

Zutaten fur 4 Personen

250 g Mehl Mehl in Schissel geben, Mulde formen
30 g Hefe Zerbrockeln
30 g Zucker
Ya dl Wasser Hefe, Zucker und Wasser zu einem Brei anrih-

ren, in Mulde geben, mit etwas Mehl bestreuen
und eine Stunde stehen lassen bis der Brei stark

schaumt.
Ya TL  Salz
30 g Zucker
2 Eigelb
75 g Butter, zimmerwarm
2 TL  Orangenblutenwasser
50 g Orangeat Zu Mehl geben und 5 Minuten zu einem glatten

Teig kneten. Zugedeckt bei Raumtemperatur 2
Std. aufgehen lassen.

Teig halbieren, zwei Rollen von je 20 cm Lange
drehen.

Eine Rolle am Ende dinn drehen, Taubenkopf
formen, am anderen Ende mit Walholz etwas
flach driicken, Schwanz formen.

Die zweite Rolle leicht biegen, zu Fligel formen.
Fligel Gber Korper auf Backblech legen (Backpa-
pier).

2 mehrmals gefaltete, ca. 6 cm breite Alufolien-
streifen satt um Taube legen, Enden ineinander

Den aus dem Teig geformten Taubenkirper schieben. ]
e St Zugedeckt bei Raumtemperatur 1-1% Std. aufge-
um die Tauhe legen, s behilt sie ihre Form. hen lassen (1 cm unter Rand).
25 g Amaretti, hart Cuttern
1-2 EL Eiweiss Geschlagen, Amaretti darunter ziehen, und Taube
damit bestreichen
75 g Mandeln, geschalt Auf Taube verteilen, Teig 20 Min. kihl stellen
Taube im vorgeheizten Ofen bei 200°C in der
Mitte ca. 30 Minuten backen, leicht abkiihlen Folie
entfernen, Taube auskihlen lassen
Puderzucker Taube bestreuen
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