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Current rating 0. Click to rate.





0 Bewertungen


Schwänli
etwa 12 - 15 Stücke
Etwas Übung erforderlich
40 Min



Hübsche Kunstwerke aus Brandteig, die jede Kaffeetafel zum Hingucker machen.


Drucken

Teilen









Zutaten
Brandteig
180 g
 Mehl

2 ½ dl
 Wasser

80 g
 Butter

1 Prise
 Salz

4 - 5
 Eier ( 250g)

1 TL
 Dr. Oetker Backpulver


Füllung
1 Beutel
 Dr. Oetker Crème Pâtisserie

2 ½ dl
 Milch

1 Beutel
 Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale

2 dl
 Rahm, steif geschlagen


Garnitur
etwas
 Puderzucker



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Backpulver
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Dr. Oetker Crème Pâtisserie
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Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale


Hinweis
1

Rezept Nr. 2132







Zubereitung:


Zubereitung:










40 Min

Backen:
33 Min
1


Vorbereiten
Ein Backblech mit Backpapier belegen.

Backofen vorheizen:
Ober- und Unterhitze: etwa 220 °C
Heissluft: etwa 200 °C





2


Brandteig
Das Mehl auf ein weisses Blatt Papier sieben. In einer Pfanne Wasser, Butter und Salz aufkochen. Die Pfanne vom Herd ziehen und das Mehl auf einmal (im Sturz) beigeben. So lange rühren, bis ein glatter Kloss entstanden ist. Unter ständigem Rühren erhitzen, bis sich auf dem Pfannenboden ein weisser Film bildet. Den heissen Kloss sofort aus der Pfanne in eine Schüssel geben, damit er schneller abkühlt. Die Eier einzeln beigeben und in den Teig einarbeiten. Am Schluss das Backpulver in den erkalteten Teig geben. Den Teig in einen Spritzsack mit glatter Tülle (Ø 15 mm) füllen und tränenförmig auf das vorbereitete Blech spritzen.

Vorbacken
Im vorgeheizten Backofen während 10 Minuten backen,
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: 10 Min.
Ober- und Unterhitze: etwa 220 °C
Heissluft: etwa 200 °C

Dann die Temperatur auf 190°C (Umluft 170°C) reduzieren und weitere 15 Minuten backen.
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: 15 Min.
Ober- und Unterhitze: etwa 190 °C
Heissluft: etwa 170 °C

Herausnehmen und auf einem Gitter auskühlen lassen.

Für die Schwanenhälse den restlichen Teig in einen Spritzsack mit glatter Tülle (Ø 3 mm) füllen und S-förmig auf ein Backpapier spritzen.

Im vorgeheizten Backofen während ca. 8-10 Minuten backen.
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 8 - 10 Min.
Ober- und Unterhitze: etwa 220 °C
Heissluft: etwa 200 °C

Herausnehmen und auskühlen lassen.





3


Füllung
Die Crème Patisserie nach Packungsanleitung zubereiten und mit dem Finesse aromatisieren. Den Rahm in einen Spritzsack mit gezackter Tülle füllen. Für die Schwänli die Gebäcke waagrecht halbieren und die obere Hälfte längs teilen. Die Crème Patisserie in die Böden füllen, mit dem Rahm garnieren und die „Flügel" und „Hälse" aufsetzen.
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Garnitur
Mit wenig Puderzucker bestäuben. Möglichst frisch servieren.







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Backpulver
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Dr. Oetker Crème Pâtisserie
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Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  104 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


829 kj
198kcal

13.31 g


7.29 g


14.54 g


4.50 g


5.06 g


13.20 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


Cheesecake New York Style[image: Logo Image]
Backen


110 MinEtwas Übung erforderlich
Cheesecake New York Style
Zum Rezept






110 MinEtwas Übung erforderlich
Cheesecake New York Style









Bienen Torte[image: Logo Image]
Backen


395 MinEtwas Übung erforderlich
Bienen Torte
Zum Rezept






395 MinEtwas Übung erforderlich
Bienen Torte









Würziger Lebkuchen mit Buttercrème[image: Logo Image]
Backen


120 MinEtwas Übung erforderlich
Würziger Lebkuchen mit Buttercrème
Zum Rezept






120 MinEtwas Übung erforderlich
Würziger Lebkuchen mit Buttercrème









Zitronen Cupcakes mit Vanille Topping[image: Logo Image]
Backen


80 MinEtwas Übung erforderlich
Zitronen Cupcakes mit Vanille Topping
Zum Rezept






80 MinEtwas Übung erforderlich
Zitronen Cupcakes mit Vanille Topping









Schwyzer Kösikrapfen[image: Logo Image]
Backen


150 MinEtwas Übung erforderlich
Schwyzer Kösikrapfen
Zum Rezept






150 MinEtwas Übung erforderlich
Schwyzer Kösikrapfen









Segelschiffli Framboise[image: Logo Image]
Backen


55 MinEtwas Übung erforderlich
Segelschiffli Framboise
Zum Rezept






55 MinEtwas Übung erforderlich
Segelschiffli Framboise









Teigtiere[image: Logo Image]
Backen


75 MinEtwas Übung erforderlich
Teigtiere
Zum Rezept






75 MinEtwas Übung erforderlich
Teigtiere












Folge uns
Nichts mehr verpassen
[image: Picture - ]
Instagram
[image: Picture - ]
Facebook
[image: Picture - ]
Instagram Pizza
[image: Picture - ]
YouTube
[image: Picture - ]
Pinterest
[image: Picture - ]
Newsletter









Scroll to top

[image: Picture - Logo image]
Schwänli
Zubereitung:40 MinEtwas Übung erforderlichetwa 12 - 15 Stücke
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Zutaten
Brandteig
180 gMehl
2 ½ dlWasser
80 gButter
1 PriseSalz
4 - 5Eier ( 250g)
1 TLDr. Oetker Backpulver
Füllung
1 BeutelDr. Oetker Crème Pâtisserie
2 ½ dlMilch
1 BeutelDr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale
2 dlRahm, steif geschlagen
Garnitur
etwasPuderzucker


Produkte ansehen
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Vorbereiten
Ein Backblech mit Backpapier belegen.

Backofen vorheizen:
Ober- und Unterhitze: etwa 220 °C
Heissluft: etwa 200 °C
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Brandteig
Das Mehl auf ein weisses Blatt Papier sieben. In einer Pfanne Wasser, Butter und Salz aufkochen. Die Pfanne vom Herd ziehen und das Mehl auf einmal (im Sturz) beigeben. So lange rühren, bis ein glatter Kloss entstanden ist. Unter ständigem Rühren erhitzen, bis sich auf dem Pfannenboden ein weisser Film bildet. Den heissen Kloss sofort aus der Pfanne in eine Schüssel geben, damit er schneller abkühlt. Die Eier einzeln beigeben und in den Teig einarbeiten. Am Schluss das Backpulver in den erkalteten Teig geben. Den Teig in einen Spritzsack mit glatter Tülle (Ø 15 mm) füllen und tränenförmig auf das vorbereitete Blech spritzen.

Vorbacken
Im vorgeheizten Backofen während 10 Minuten backen,
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: 10 Min.
Ober- und Unterhitze: etwa 220 °C
Heissluft: etwa 200 °C

Dann die Temperatur auf 190°C (Umluft 170°C) reduzieren und weitere 15 Minuten backen.
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: 15 Min.
Ober- und Unterhitze: etwa 190 °C
Heissluft: etwa 170 °C

Herausnehmen und auf einem Gitter auskühlen lassen.

Für die Schwanenhälse den restlichen Teig in einen Spritzsack mit glatter Tülle (Ø 3 mm) füllen und S-förmig auf ein Backpapier spritzen.

Im vorgeheizten Backofen während ca. 8-10 Minuten backen.
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 8 - 10 Min.
Ober- und Unterhitze: etwa 220 °C
Heissluft: etwa 200 °C

Herausnehmen und auskühlen lassen.





3


Füllung
Die Crème Patisserie nach Packungsanleitung zubereiten und mit dem Finesse aromatisieren. Den Rahm in einen Spritzsack mit gezackter Tülle füllen. Für die Schwänli die Gebäcke waagrecht halbieren und die obere Hälfte längs teilen. Die Crème Patisserie in die Böden füllen, mit dem Rahm garnieren und die „Flügel" und „Hälse" aufsetzen.
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Garnitur
Mit wenig Puderzucker bestäuben. Möglichst frisch servieren.







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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