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	2h30min
	VegiVegetarisch

Freiburger Bricelets



Freiburger Bricelets
[image: season-spring badge]Bravo!du kochst saisonal



Diese wunderbar knusprigen Waffeln (oder Bretzeli) haben einen feinen Salted-Caramel-Gout. Das kommt daher, dass Wein und Kirsch in den Teig eingerührt werden. 

	1 von 5 Sterne

	2 von 5 Sterne

	3 von 5 Sterne

	4 von 5 Sterne

	5 von 5 Sterne


Rezept bewerten
(4.2 Sterne / 23 Stimmen)
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	Einkaufslisten



	Teilen
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Zutaten
Rezept für 21 Stück anzeigenRezept für 23 Stück anzeigen22 Stück




	Menge	Zutaten
	Bretzeleisen
	Butter für das Bretzeleisen
	2,5 
dl	Doppelrahm
	1,75 
dl	Weisswein
	160 
g	Zucker
	ca.
 220 
g	Mehl
	1 
Prise	Salz
	2 
EL	Kirsch

Kochen & unseren Podcast hören:






Zubereitung
Rezeptinfos
	Zubereiten30min

	Kühl stellen2h

	Auf dem Tisch in2h30min






Ansicht wechseln

	Rahm, Wein und Zucker verrühren, bis der Zucker aufgelöst ist.
	Mehl und Salz beimischen, zu einem glatten Teig rühren,  zugedeckt ca. 2 Stunden kühl stellen. Den Kirsch darunter rühren.
	Das Bretzeleisen erhitzen, jeweils bebuttern. Für grosse Bricelets je 1 Esslöffel Teig darauf geben, hellbraun ausbacken.
	Bricelets nach Belieben noch warm um einen Kellenstiel rollen oder über ein Wallholz legen, auskühlen lassen.


Passt zu Beeren mit Doppelrahm, Glace oder Crème-Desserts.




1 Stück enthält:
Energie: 502kJ / 120kcal, Fett: 5g, Kohlenhydrate: 15g, Eiweiss: 1g


Kleines Koch-Einmaleins

	Guetzliteig vorbereiten?
Ob Mailänderli- oder Brunsliteig, Guetzliteige lassen sich gut im Voraus zubereiten. Und so wird es...

[image: Guetzliteig vorbereiten?]



	Guetzli richtig aufbewahren?
Wir empfehlen dir, Guetzli nach Sorten getrennt aufzubewahren, damit sich die Aromen nicht vermische...

[image: Guetzli richtig aufbewahren?]



	Weinreste verwerten?
Wenn eine Weinflasche nicht leer getrunken wurde, muss der Rest nicht weggeschüttet werden. Er läs...

[image: Weinreste verwerten?]



	Welcher Rahm eignet sich wofür?
Kaffeerahm, Vollrahm, Halbrahm, Crème fraîche – bei der Vielfalt an Rahmsorten kann man schon ma...

[image: Welcher Rahm eignet sich wofür?]





Auch spannend für dich

	[image: Nur pur]


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




	[image: Börek mit Spinat und Frischkäse]
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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
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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

[image: Neue 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

Services
	Schule
	Kita & Hort
	Ernährungsfachleute
	Shop
	Fondue- & Racletteverleih
	Swissmilk-Newsletter
	Lovely


Über uns
	Kontakt
	Medien
	Verband

Swissmillk auf Social Media	facebook
	twitter
	instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast

	Impressum
	Nutzungsbedingungen
	Datenschutzerklärung
	Sitemap





[image: Suisse Garantie]

©2024
	Impressum
	Nutzungsbedingungen
	Datenschutzerklärung
	Sitemap


	deDeutsch
	frFrançais










		

	