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	2h25min
	VegiVegetarisch

Weggli



Weggli
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Wer sein Weggli besonders zart und weich mag, der sollte ab jetzt seine Milchbrötchen nur noch selber backen. Herrlich, schon allein ihr Duft.

	1 von 5 Sterne

	2 von 5 Sterne

	3 von 5 Sterne

	4 von 5 Sterne

	5 von 5 Sterne


Rezept bewerten
(4.5 Sterne / 24 Stimmen)



	Drucken
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	Einkaufslisten



	Teilen
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Zutaten
Rezept für 7 Stück anzeigenRezept für 9 Stück anzeigen8 Stück




	Menge	Zutaten
	Backpapier
	500 
g	Weissmehl
	½ - ¾ 
EL	Salz
	21 
g	Hefe, zerbröckelt
	60 
g	Butter, weich
	2,5 
dl	Milch
	1	Ei, verquirlt
		wenig Milch, zum Bestreichen

Kochen & unseren Podcast hören:






Zubereitung
Rezeptinfos
	Zubereiten35min

	Kochen / Backen20min

	Aufgehen lassen1h30min

	Auf dem Tisch in2h25min






Ansicht wechseln
	Video

	Mehl und Salz in einer Schüssel mischen, eine Mulde formen. Hefe mit der Hälfte der Milch auflösen, in die Mulde giessen, mit wenig Mehl bestäuben und gehen lassen, bis die Hefe Blasen wirft.
	Butter schmelzen, von der Platte nehmen, mit restlicher Milch ablöschen. Zusammen mit dem Ei zum Mehl geben, alles zusammenfügen. 10 Minuten kneten, bis der Teig glatt und elastisch ist.
	Teig in 8 Stücke teilen, diese zu Kugeln formen. Die Kugeln mit einem Kellenstiel in der Mitte so eindrücken, dass die typische Weggliform entsteht. Zugedeckt auf dem backpapierbelegten Blech 20-30 Minuten gehen lassen.
	Ofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen (Heissluft/Umluft 180°C).
	Mit Milch bestreichen und in der Mitte des vorgeheizten Ofens 20 Minuten backen. Herausnehmen und auskühlen lassen.


Gebäck, Zopf, Pizza: Entdecke Tipps zum perfekten Hefeteig.




1 Stück enthält:
Energie: 1344kJ / 321kcal, Fett: 10g, Kohlenhydrate: 48g, Eiweiss: 9g


Video





Kleines Koch-Einmaleins

	Der Hefeteig geht nicht auf?
Der Hefeteig will einfach nicht aufgehen? Wir zeigen dir fünf Gründe, woran das liegen könnte:

T...

[image: Der Hefeteig geht nicht auf?]



	Hefeteig vorbereiten und über Nacht aufbewahren?
Hefeteig kann man problemlos am Vortag zubereiten und über Nacht aufbewahren bzw. aufgehen lassen....

[image: Hefeteig vorbereiten und über Nacht aufbewahren?]



	Hefe auflösen?
Frische Hefe ist empfindlich. Der direkte Kontakt mit heisser oder sehr kalter Flüssigkeit sowie mi...

[image: Hefe auflösen?]



	Glänzende Brotkruste?
Eine glänzende Brotkruste entsteht, wenn sich über Wasser und Feuchtigkeit der Mehrfachzucker aus...

[image: Glänzende Brotkruste?]





Auch spannend für dich

	[image: Nur pur]


Nur pur
Warum ist Butter im Winter weiss & im Sommer gelb?


	[image: Austernpilze, Shiitake & Co]


Austernpilze, Shiitake & Co
So werden Schweizer Pilze nachhaltig gezüchtet.


	[image: Milch aufs Ohr]


Milch aufs Ohr
Kennst du schon den Swissmilk-Podcast?




Hier gehts fein weiter

Alle Rezepte anzeigen
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Rhabarberwähe
	Aktiv35min
	Gesamt1h15min
	VegiVegetarisch
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Börek mit Spinat und Frischkäse
	Aktiv30min
	Gesamt1h35min
	VegiVegetarisch
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Pancakes mit Rhabarberkompott
	Aktiv30min
	Gesamt1h
	VegiVegetarisch
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Linsen-Bolognese (vegetarische Bolognese)
	Aktiv20min
	Gesamt1h
	VegiVegetarisch
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Bärlauch-Pizza
	Aktiv15min
	Gesamt1h28min
	VegiVegetarisch




	[image: Mattar Paneer]
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Mattar Paneer
	Aktiv25min
	Gesamt25min
	VegiVegetarisch








	Was koche ich heute?
1408 Rezepte

[image: Was koche ich heute?]



	Grundrezepte
648 Rezepte

[image: Grundrezepte]



	Vegetarisch
1670 Rezepte

[image: Vegetarisch]



	Hauptgänge
4690 Rezepte

[image: Hauptgänge]



	Max. 30 Minuten
2717 Rezepte

[image: Max. 30 Minuten]



	Apéro
388 Rezepte

[image: Apéro]



	Vegi-Hauptgänge
1190 Rezepte

[image: Vegi-Hauptgänge]



	Desserts
1347 Rezepte

[image: Desserts]



	Backen
2315 Rezepte

[image: Backen]



	Landfrauenrezepte
237 Rezepte

[image: Landfrauenrezepte]



	Klassiker
904 Rezepte

[image: Klassiker]



	Neue Rezepte
0 Rezepte
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Saisonrezepte, Ernährungsfacts & Wettbewerbe gefällig?
Newsletter abonnieren 	facebook
	twitter
	instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast
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Noch Fragen?
Suppe versalzen oder Fondue zu flüssig? Kein Problem, Sabine und Marie helfen dir weiter. 


Kontakt aufnehmen


Fusszeile
[image: ]


SwissmilkWir Schweizer Bauern, unsere Kühe, unsere Milchprodukte





DAS Online-Kochbuch für saisonale Rezeptideen, alles über gesunde Ernährung und die Vorzüge der Schweizer Milch. 
zur Website Milchproduzenten
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