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1 Bewertungen

515

Maandazi
etwa 48 Stücke
Gelingt leicht
160 Min

Vegetarisch


Traditionell frittiertes Süssgebäck aus Sansibar - als Frühstück, Snack oder Beilage zu Fisch und Fleisch


Drucken

Teilen









Zutaten
Teig
250 g
 Mehl

160 ml
 Milch oder Kokosmilch

50 g
 Zucker

1 TL
 Kardamom

½ Beutel
 Dr. Oetker Trockenhefe

1 Prise
 Salz


Frittieren
2 l
 Speiseöl, z. B. Sonnenblumenöl


Dekoration
etwas
 Puderzucker



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Trockenhefe






Zubereitung:


Gesamt:










160 Min
Zubereitung:

70 Min
1


Teig
Das Mehl mit Trockenhefe, Salz, Zucker und Kardamom vermischen. Milch / Kokosmilch beigeben und ca. 15 Minuten zu einem glatten, geschmeidigen Teig kneten. Zugedeckt auf das Doppelte aufgehen lassen (ca. 60 Minuten).
 Teig in 12 Stücke aufteilen (je ca. 40 g) und rund formen. Zugedeckt nochmals ca. 30 Minuten aufgehen lassen. 

Frittieren
Die Stücke einzeln auf einer bemehlten Arbeitsfläche rund und dünn ausrollen (ca. ø 12 cm). Mit einem glatten Messer vierteln und Portionenweise in das vorgeheizte Öl (ca. 180°C) legen und sobald sie oben aufschwimmen wenden. Dann mehrmals wenden bis sie auf beiden Seiten goldbraun sind. 

Dekoration
Die Maandazi auf einem Küchenpapier abtropfen lassen und vor dem Servieren mit Puderzucker bestäuben.







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Trockenhefe


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  52 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


3182 kj
760kcal

80.78 g


9.54 g


10.16 g


2.95 g


1.28 g


0.05 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


Sommerliche Eiskaffee-Torte[image: Logo Image]
Backen


120 MinGelingt leicht
Sommerliche Eiskaffee-Torte
Zum Rezept






120 MinGelingt leicht
Sommerliche Eiskaffee-Torte









Schoggikugeln mit Schneeflocken[image: Logo Image]
Backen


60 MinGelingt leicht
Schoggikugeln mit Schneeflocken
Zum Rezept






60 MinGelingt leicht
Schoggikugeln mit Schneeflocken









Clementinen Cookies[image: Logo Image]
Backen


60 MinGelingt leicht
Clementinen Cookies
Zum Rezept






60 MinGelingt leicht
Clementinen Cookies









Ruby-Guetzli[image: Logo Image]
Backen


45 MinGelingt leicht
Ruby-Guetzli
Zum Rezept






45 MinGelingt leicht
Ruby-Guetzli









Löffelbiskuit-Roulade ohne Backen[image: Logo Image]
Backen


20 MinGelingt leicht
Löffelbiskuit-Roulade ohne Backen
Zum Rezept






20 MinGelingt leicht
Löffelbiskuit-Roulade ohne Backen
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Backen


60 MinGelingt leicht
Magenbrot
Zum Rezept






60 MinGelingt leicht
Magenbrot
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Backen


95 MinGelingt leicht
Vanille Rüeblitorte
Zum Rezept






95 MinGelingt leicht
Vanille Rüeblitorte
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Nichts mehr verpassen
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Zutaten
Teig
250 gMehl
160 mlMilch oder Kokosmilch
50 gZucker
1 TLKardamom
½ BeutelDr. Oetker Trockenhefe
1 PriseSalz
Frittieren
2 lSpeiseöl, z. B. Sonnenblumenöl
Dekoration
etwasPuderzucker


Produkte ansehen
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Teig
Das Mehl mit Trockenhefe, Salz, Zucker und Kardamom vermischen. Milch / Kokosmilch beigeben und ca. 15 Minuten zu einem glatten, geschmeidigen Teig kneten. Zugedeckt auf das Doppelte aufgehen lassen (ca. 60 Minuten).
 Teig in 12 Stücke aufteilen (je ca. 40 g) und rund formen. Zugedeckt nochmals ca. 30 Minuten aufgehen lassen. 

Frittieren
Die Stücke einzeln auf einer bemehlten Arbeitsfläche rund und dünn ausrollen (ca. ø 12 cm). Mit einem glatten Messer vierteln und Portionenweise in das vorgeheizte Öl (ca. 180°C) legen und sobald sie oben aufschwimmen wenden. Dann mehrmals wenden bis sie auf beiden Seiten goldbraun sind. 

Dekoration
Die Maandazi auf einem Küchenpapier abtropfen lassen und vor dem Servieren mit Puderzucker bestäuben.







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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