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Current rating 0. Click to rate.





0 Bewertungen


Nusskranz mit Schokolade
etwa 12 Portionen
Gelingt leicht
180 Min



Toller Hefekranz mit Sauerteigpulver und einer feinen Schoko-Haselnuss-Füllung.


Drucken

Teilen









Zutaten
Hefeteig
200 g
 Mehl

300 g
 Dinkelmehl

1 Beutel
 Dr. Oetker Sauerteigpulver mit Hefe

80 g
 Zucker

1.2 dl
 Milch, lauwarm

1 dl
 Wasser

120 g
 Butter, weich 

3
 Eigelb

1 TL
 Honig

½ TL
 Salz


Füllung
30 g
 Butter, flüssig

100 g
 Dr. Oetker Schoko-Chunks Milchschokolade

50 g
 Haselnüsse, gehackt


Dekoration
etwas
 Puderzucker



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Schoko-Chunks Milchschokolade






Zubereitung:


Gesamt:










180 Min
Zubereitung:

80 Min

Backen:
30 Min
Ruhen:
60 Min

1


Vorbereiten
Backblech befetten und bemehlen.





2


Hefeteig
Mehle in eine Rührschüssel sieben. Das Sauerteigpulver dazugeben und gut vermischen. Die übrigen Zutaten der Reihe nach dazugeben und mit dem Handmixer (Knethaken) auf kleiner Stufe verkneten. Mit etwas höherer Stufe ca. 6 Min. zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig an einem warmen Ort so lange gehen lassen, bis er doppelt so hoch ist (ca. 1 Std.).





3


Füllung
Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche rechteckig (ca. 30 x 48 cm) ausrollen, mit Butter bestreichen und mit Schoko-Chunks und Haselnüssen bestreuen.

Den Teig von der Längsseite her straff aufrollen und der Länge nach durchschneiden. Die zwei Hälften gegeneinander - mit der Schnittfläche noch oben verdrehen - und auf dem vorbereiteten Backblech zu einem Kranz legen; dabei die Enden verbinden. Den Kranz ca. 30 Min. an einem warmen Ort gehen lassen. Die Oberfläche mit der übrigen geschmolzenen Butter bestreichen.

Backofen vorheizen.
Ober- und Unterhitze: 180 °C
Heissluft: 160 °C

In der Mitte des vorgeheizten Backofens für ca. 30 Min. backen.
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 30 Min.





4


Dekoration
Den Nusskranz vor dem Servieren mit Puderzucker bestreuen. 







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Schoko-Chunks Milchschokolade
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Rezept Tipps
Am besten schmeckt der Nusskranz, wenn er warm serviert wird.











Hinweis

Tipp: Am besten schmeckt der Nusskranz, wenn er warm serviert wird.


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  101 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


1507 kj
360kcal

17.75 g


8.49 g


42.53 g


13.69 g


7.14 g


0.18 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


Ciambella[image: Logo Image]
Backen


55 MinGelingt leicht
Ciambella
Zum Rezept






55 MinGelingt leicht
Ciambella









Prinzessinnen-Cakepops[image: Logo Image]
Backen


95 MinGelingt leicht
Prinzessinnen-Cakepops
Zum Rezept






95 MinGelingt leicht
Prinzessinnen-Cakepops









Heidelbeer-Blechkuchen[image: Logo Image]
Backen


45 MinGelingt leicht
Heidelbeer-Blechkuchen
Zum Rezept






45 MinGelingt leicht
Heidelbeer-Blechkuchen









Meringues mit Schoggimousse[image: Logo Image]
Backen


180 MinGelingt leicht
Meringues mit Schoggimousse
Zum Rezept






180 MinGelingt leicht
Meringues mit Schoggimousse









Nussiger veganer Cake mit Schoggi-Guss[image: Logo Image]
Backen


140 MinGelingt leicht
Nussiger veganer Cake mit Schoggi-Guss
Zum Rezept






140 MinGelingt leicht
Nussiger veganer Cake mit Schoggi-Guss









Nutellakugeln®[image: Logo Image]
Backen


52 MinGelingt leicht
Nutellakugeln®
Zum Rezept






52 MinGelingt leicht
Nutellakugeln®









Aromatisch knuspriger Kräuter-Snack[image: Logo Image]
Backen


50 MinGelingt leicht
Aromatisch knuspriger Kräuter-Snack
Zum Rezept






50 MinGelingt leicht
Aromatisch knuspriger Kräuter-Snack
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Nichts mehr verpassen
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Zutaten
Hefeteig
200 gMehl
300 gDinkelmehl
1 BeutelDr. Oetker Sauerteigpulver mit Hefe
80 gZucker
1.2 dlMilch, lauwarm
1 dlWasser
120 gButter, weich 
3Eigelb
1 TLHonig
½ TLSalz
Füllung
30 gButter, flüssig
100 gDr. Oetker Schoko-Chunks Milchschokolade
50 gHaselnüsse, gehackt
Dekoration
etwasPuderzucker


Produkte ansehen
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1


Vorbereiten
Backblech befetten und bemehlen.





2


Hefeteig
Mehle in eine Rührschüssel sieben. Das Sauerteigpulver dazugeben und gut vermischen. Die übrigen Zutaten der Reihe nach dazugeben und mit dem Handmixer (Knethaken) auf kleiner Stufe verkneten. Mit etwas höherer Stufe ca. 6 Min. zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig an einem warmen Ort so lange gehen lassen, bis er doppelt so hoch ist (ca. 1 Std.).





3


Füllung
Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche rechteckig (ca. 30 x 48 cm) ausrollen, mit Butter bestreichen und mit Schoko-Chunks und Haselnüssen bestreuen.

Den Teig von der Längsseite her straff aufrollen und der Länge nach durchschneiden. Die zwei Hälften gegeneinander - mit der Schnittfläche noch oben verdrehen - und auf dem vorbereiteten Backblech zu einem Kranz legen; dabei die Enden verbinden. Den Kranz ca. 30 Min. an einem warmen Ort gehen lassen. Die Oberfläche mit der übrigen geschmolzenen Butter bestreichen.

Backofen vorheizen.
Ober- und Unterhitze: 180 °C
Heissluft: 160 °C

In der Mitte des vorgeheizten Backofens für ca. 30 Min. backen.
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 30 Min.
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Dekoration
Den Nusskranz vor dem Servieren mit Puderzucker bestreuen. 







Rezept Tipps
	Am besten schmeckt der Nusskranz, wenn er warm serviert wird.


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
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	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. 
 *
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