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Current rating 5. Click to rate.




5

5 Bewertungen

555

Fastenwähe Rezept aus Basel
etwa 8 - 12 Stücke
Etwas Übung erforderlich
50 Min



Das traditionelle Fasnachtsgebäck aus Basel.


Drucken

Teilen









Zutaten
Teig
500 g
 Weissmehl

1 Beutel
 Dr. Oetker Trockenhefe

10 g
 Salz

2 ½ dl
 Milch, kalt

1
 Ei, verklopft

100 g
 Butter, weich 


Zum Bestäuben
1 EL
 Kümmel



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Trockenhefe


Hinweis
Hinweis

Dieses Rezept wurde von Frau Annouk Zwyssig eingesandt.







Zubereitung:


Gesamt:










50 Min
Zubereitung:

40 Min

Backen:
10 Min
1


Vorbereiten
Das Ofenblech mit Backpapier belegen. Den Ofen vorheizen.
Ober- und Unterhitze: etwa 220 °C
Heissluft: etwa 200 °C





2


Teig
Das Mehl mit Hefe und Salz in einer Schüssel gut vermischen. Die Milch mit der Hälfte des verklopften Eis darunterrühren. Während 5 bis 10 Minuten gründlich kneten. Die Butter in Flocken schneiden und nach und nach unter den Teig kneten (er sollte weich, aber nicht klebrig sein). An einem warmen Ort auf ca. das Doppelte gehen lassen.

Die Fastenwähen formen: Den Teig in Stücke aufteilen und eiförmig auswallen (ca. 15 cm lang). Die Enden wie bei einem Bonbon etwas zusammendrücken. In der Mitte den Teig 4 Mal im geometrischen Muster längs einschneiden und seitlich vorsichtig auseinander ziehen, damit Spalten entstehen.





3


Zum Bestäuben
Die Teigstücke mit dem übrigen Ei bestreichen, mit Kümmel bestreuen und in der Ofenmitte ca. 10 Minuten backen.
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: 10 Min.







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Trockenhefe


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  93 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


1223 kj
292kcal

11.24 g


6.30 g


39.98 g


1.56 g


7.49 g


1.12 g
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BITTE BEWERTE DIESES REZEPT
Wie hat dir dieses Rezept gefallen?

BITTE BEWERTE DIESES REZEPT   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

Rezept BEWERTEN














Das könnte dir auch gefallen

Ähnliche Rezeptideen


Daim®-Torte[image: Logo Image]
Backen


320 MinEtwas Übung erforderlich
Daim®-Torte
Zum Rezept






320 MinEtwas Übung erforderlich
Daim®-Torte









Eclairs mal anders[image: Logo Image]
Backen


70 MinEtwas Übung erforderlich
Eclairs mal anders
Zum Rezept






70 MinEtwas Übung erforderlich
Eclairs mal anders









Schoko-Sternen-Traum[image: Logo Image]
Backen


70 MinEtwas Übung erforderlich
Schoko-Sternen-Traum
Zum Rezept






70 MinEtwas Übung erforderlich
Schoko-Sternen-Traum









Hefekranz mit Baumnussfüllung[image: Logo Image]
Backen


170 MinEtwas Übung erforderlich
Hefekranz mit Baumnussfüllung
Zum Rezept






170 MinEtwas Übung erforderlich
Hefekranz mit Baumnussfüllung









Fasnachtszöpfchen[image: Logo Image]
Backen


40 MinEtwas Übung erforderlich
Fasnachtszöpfchen
Zum Rezept






40 MinEtwas Übung erforderlich
Fasnachtszöpfchen









Feigen-Nuss-Cake[image: Logo Image]
Backen


90 MinEtwas Übung erforderlich
Feigen-Nuss-Cake
Zum Rezept






90 MinEtwas Übung erforderlich
Feigen-Nuss-Cake









Cherry Cheesecake Pie[image: Logo Image]
Backen


300 MinEtwas Übung erforderlich
Cherry Cheesecake Pie
Zum Rezept






300 MinEtwas Übung erforderlich
Cherry Cheesecake Pie












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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Zutaten
Teig
500 gWeissmehl
1 BeutelDr. Oetker Trockenhefe
10 gSalz
2 ½ dlMilch, kalt
1Ei, verklopft
100 gButter, weich 
Zum Bestäuben
1 ELKümmel


Produkte ansehen
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1


Vorbereiten
Das Ofenblech mit Backpapier belegen. Den Ofen vorheizen.
Ober- und Unterhitze: etwa 220 °C
Heissluft: etwa 200 °C





2


Teig
Das Mehl mit Hefe und Salz in einer Schüssel gut vermischen. Die Milch mit der Hälfte des verklopften Eis darunterrühren. Während 5 bis 10 Minuten gründlich kneten. Die Butter in Flocken schneiden und nach und nach unter den Teig kneten (er sollte weich, aber nicht klebrig sein). An einem warmen Ort auf ca. das Doppelte gehen lassen.

Die Fastenwähen formen: Den Teig in Stücke aufteilen und eiförmig auswallen (ca. 15 cm lang). Die Enden wie bei einem Bonbon etwas zusammendrücken. In der Mitte den Teig 4 Mal im geometrischen Muster längs einschneiden und seitlich vorsichtig auseinander ziehen, damit Spalten entstehen.
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Zum Bestäuben
Die Teigstücke mit dem übrigen Ei bestreichen, mit Kümmel bestreuen und in der Ofenmitte ca. 10 Minuten backen.
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: 10 Min.







Dr. Oetker Newsletter
Backen und Geniessen sind unsere Leidenschaft – die möchten wir gerne mit dir teilen. Nutze unseren kostenlosen Dienst – den Dr. Oetker Newsletter.

Der Dr. Oetker Newsletter informiert dich regelmässig über:

die neusten Rezeptideen
wertvolle Tipps und Tricks aus der Dr. Oetker Versuchsküche
exklusive Gewinnspiele
interessante Produktneuheiten

brand
sourceUrl *
Anrede

	Keine Auswahl
	Frau
	Herr


Vorname *
Name *
Geburtsdatum
E-Mail: *
Subscription *Pizza
Backen
Pizza + Backen

Ich bin damit einverstanden, Rezepte, Ideen und Angebote von Dr. Oetker via E-Mail zu erhalten. Ausserdem bin ich einverstanden, dass Dr. Oetker meine E-Mail Adresse in verschlüsselter Form mit Marketing-Partnern teilt, damit Dr. Oetker und seine Partner auf ihren Plattformen diese Daten personalisierte Angebote nutzen können. Mein Einverständnis umfasst ausdrücklich auch eine mögliche Datenübertragung im Sinne von Art. 49 DSGVO. Genaue Informationen findest du in unserem Datenschutzhinweis. Hier sind auch unsere Marketing-Partner benannt. Du kannst dich jederzeit umentscheiden. 
 *



Jetzt anmelden



* Pflichtfeld
Subscription *
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