Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Schweizer Beerenwdhe
Ein Rezept von Schweizer Beerenwdhe, am 11.06.2026
Zutaten
400g Mehl 1 Widrfel Hefe (ca. 40 g)
200 ml Milch Salz
125g Zucker 1 Eigelb
150 g Butter Mehl zum Arbeiten
Fett fiir das Blech 6 Loffelbiskuits
50g gemahlene Mandeln 400 g gemischte frische oder TK- Beeren, angetaut (z.
B. Brombeeren, Erdbeeren, Himbeeren,
Heidelbeeren)
3 Eier 150g saure Sahne
100g Créme légere 50g Zucker
1 Packchen Bourbon-Vanillezucker Mehl zum Bestauben
Puderzucker zum Bestduben
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 1 SPRINGFORM (@ 26 CM, 12 STUCKE) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer:
mehr als 90 min | Pro Portion Ca. 290 kcal

Zubereitung

Das Mehlin eine groRRe Rihrschissel sieben. In die Mitte mit einem Lo6ffel eine Mulde driicken. Die Hefe hineinbrockeln.
Die Milch in einem Topf bei kleiner Hitze erwdarmen und 5 EL davon (iber die Hefe gielRen. 1 Prise Salz und 50 g Zucker
zufligen.

Hefe mit der Milch und 2- 3 EL Mehl vom Rand mit einer Gabel zu einem dicken Brei verriihren. Vorteig mit etwas Mehl
bestauben. Die Schiissel mit einem Tuch abdecken. Den Hefeansatz bei Zimmertemperatur 15 Min. gehen lassen, bis das
Mehl auf der Oberflache Risse zeigt.

Ei, 50 g weiche Butter und die tbrige Milch dazugeben. Alles mit den Knethaken des Handmixers zu einem glatten Teig
verkneten - er soll sich vom Schiisselboden l6sen

Die Arbeitsfladche mit Mehl bestauben. Den Teig darauf mit den Handballen noch 5 Min. kraftig durchkneten, bis er schon
glanzt, glatt und elastisch ist. Einen Teigklof formen, zuriick in die Schissel legen, mit einem Tuch abgedeckt 1 Std.
gehen lassen, bis er sein Volumen verdoppelt hat. Anschlielend 1- 2 cm dick ausrollen. Springform fetten. Teig
hineinlegen, Rand andriicken.

Die Loffelbiskuits in einem Gefrierbeutel mit der Teigrolle zerdriicken. Mit der Halfte der Mandeln mischen und auf den
Teigboden streuen. 15 Min. gehen lassen. Den Ofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Beeren verlesen, abbrausen,
trocken tupfen. Erdbeeren halbieren. Eier, saure Sahne, Creme légére, Zucker, Vanillezucker und tibrige Mandeln
verquirlen.
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Beeren auf dem Teig verteilen, mit Mehl bestduben. Eiermasse dariibergieRen. Im Ofen (2. Schiene von unten) 40- 45 Min.
backen. Warm oder kalt mit Puderzucker bestaubt reichen.
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