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Fluffiger Nuss-Stuten fAYar den Osterbrunch
Description

Ostern rA%sckt langsam nAcher — und was kommt auf den Tisch? Viiiiele Leckereien, von sA%AY bis
herzhaft. Was nie und nimmer fehlen darf, ist fluffiges HefegebAack. Letztes Jahr gab’s im
Schokohimmel einen Hefezopf, fAvar dieses Jahr habe ich mal) einen Nuss-Stuten ausprobiert. Das
Grundrezept ist aus der ,e&t FAYar jeden Tag,. Dieymachen'den Stuten mit getrockneten Beeren, ich
habe stattdessen NAVisse genommen. |hr mA¥4sst.ein bisschen Zeit fAVar den Stuten einplanen, weil
der Teig 2x gehen muss und wAzhrenddessen in Ruhe gelassen werden will. Ich finde: Der lockere,
nussig-buttrige Geschmack rechtfertigt diese Sonderbehandlung 8Y™, .
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Scheibe fAYar Scheibe Stuten-Genuss
zum Osterbrunch

Page 2
Footer Tagline


https://schokohimmel.com/3266/
https://schokohimmel.com/3269/

COMPANY NAME
Address | Phone | Link | Email

="
Hefestuten zum FrAYhstAYack — mit leckeren Mandeln und HaselnAYissen
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Zutaten fAVar eineA 20 cm-Kastenform

10 g frische Hefe // 40 g Zucker // 125 ml lauwarme Milch // 1 Ei // 250 g Mehl // A% TL Salz // 40 g
weiche Butter (+ ein bisschen Butter zum Einfetten der Form) // 125 g NAYisse oder getrocknete
Beeren nach Geschmack (ich habe Mandeln und HaselnAYisse genommen)

Zubereitung

NAYisse grob hacken und die Kastenform einfetten. Zucker und zerbrAfckelte Hefe mischen, die
HAgalfte der lauwarmen Milch hinzugieAYen und alles gut verrAYshren. Das Ei separat verquirlen.

Mehl, Salz, Hefemischung, die restliche Milch und die HAslfte des Eis (mit der anderen HAalfte
bestreicht Ihr nachher den Stuten, damit er goldbraun wird) in eine RAYhrschAvissel geben und mit
dem Knethaken alles 3 Minuten lang verkneten. Die weiche Butter zufA¥%gen und 3 Minuten
weiterkneten. Zuletzt die gehackten NAYisse unterkneten und den Teig an einem warmen Ort in der
SchAvsssel eine halbe Stunde gehen lassen.

Sind die 30 Minuten rum, knetet Ihr den Teig mit den HAanden nochmals kurz durch und legt ihn dann
in Eure gefettete Kastenform. Die OberflAache des Stutens ritzt Ihrimit einem KAYachenmesser einmal
der LAange nach leicht ein, dann bricht er hinterher beim Backen schAfn auf. Nun darf er sich aber
noch mal eine halbe Stunde lang in der Form ausruhen(der Teig hat's gut...).

Geschafft? Dann bestreicht Ihr den Stuten noch mit dem restlichen Ei und schiebt ihn anschlieAYend
fAYvr 30 Minuten bei 160A°, Umluft\(sonst 180A°) in den heiAYen Ofen, am besten im unteren
Ofendrittel. Schon bald werdet/Ihr' mit einem kAfstlichen Duft verwAfhnt Y™, . Der Stuten wird richtig
toll goldgelb. Bevor Ihr zuschlagen kAfnnt, solltet lhr ihn aber noch circa 20 Minuten in der Form
abkAvshlen lassen und dann auf ein Kuchengitter stA%rzen und weiter auskA¥zhlen lassen.

So, jetzt dAvarft Ihr probieren: Der Stuten schmeckt lauwarm besonders himmlisch. Allerdings IAasst er
sich in dem Zustand noch nicht so gut schneiden, wie lhr an meinen Bildern erkennen kAfnnt (oder ich
habe das falsche Messer benutzt). Wie immer geht im Schokohimmel Geschmack vor Optik 8Y™€ —
und der ist super! Nussig, buttrig, locker... Ein kAfstliche Leckerei fAvur Euren FrAYihstAYickstisch
(und vergesst die Ostereier nicht!) oder zum Kaffee.

Und bevor ich es vergesse: Mit diesem leckeren HefegebAack mache ich bei Tinas schAfnem
Blogevent ,Ach, du dickes Ei!" mit. Sie sucht bis zum 21. April schmackhafte Gerichte, die bei einem
Osterbrunch auf keinen Fall fehlen dAvrfen. Weil ich finde, dass dieser Nuss-Stuten jedes
FrAvshstAvick bereichert (und das nicht nur zu Ostern), bin ich gern dabei 8Y™, . Lasst es Euch
schmecken und genieAYt das sonnige Wochenende!

Ach, du dickes Eil!
24 Many - 21 Apd

Tinas' Tausendschdn .
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