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Colombe de Pâques / Ostertaube



Colombe de Pâques / Ostertaube
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Für sehr viel Frieden am Tisch wird diese Ostertaube sorgen. Selbst gebacken schmeckt dieses klassische Gebäck für Ostern nämlich besonders gut.
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	2 von 5 Sterne

	3 von 5 Sterne

	4 von 5 Sterne

	5 von 5 Sterne


Rezept bewerten
(4.5 Sterne / 14 Stimmen)
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Zutaten
Für 2 Tauben
	Menge	Zutaten
	Vorteig:
	500 
g	Mehl
	40 
g	Hefe, zerbröckelt
	60 
g	Zucker
	1 
dl	Wasser
	Teig:
	½ 
TL	Salz
	60 
g	Zucker
	4	Eigelb
	150 
g	Butter, weich
	1	Zitrone, abgeriebene Schale
	1½ 
EL	Orangenblütenwasser
	1,25 
dl	Milch
	100 
g	Orangeat oder Zitronat, nach Belieben
	Garnitur:
	4	Sultaninen
	20	geschälte Mandeln, halbiert
	1	Eiweiss, leicht verquirlt
		Zucker und evtl. Hagelzucker zum Bestreuen
		Puderzucker zum Bestäuben

Kochen & unseren Podcast hören:






Zubereitung
Rezeptinfos
	Zubereiten20min

	Kochen / Backen35min

	Aufgehen lassen2h

	Auf dem Tisch in2h55min






Ansicht wechseln
	Video

	Vorteig: Mehl in eine Schüssel geben, eine Mulde formen. Hefe, Zucker und Wasser in der Mulde zu einem Brei anrühren, mit wenig Mehl vom Rand bestreuen. Stehen lassen, bis der Brei stark schäumt (30-60 Minuten).
	Teig: alle Zutaten beifügen, zu einem glatten, geschmeidigen Teig kneten. Zugedeckt bei Raumtemperatur aufs Doppelte aufgehen lassen.
	Teig entweder portionenweise in die Colombe-Formen geben oder Teig halbieren, 2 Tauben formen. Auf das mit Backpapier belegte Blech legen. Für die Garnitur Sultaninen als Augen in den Teig drücken. Flügel und Schwanz mit Mandeln garnieren. Zugedeckt nochmals 30-45 Minuten gehen lassen.
	Tauben sorgfältig mit Eiweiss bepinseln. Grosszügig mit Zucker und evtl. Hagelzucker bestreuen.
	In der Mitte des auf 200°C vorgeheizten Ofens 35-40 Minuten backen.
	Ausgekühlt mit Puderzucker bestäuben.


Weitere süsse Osterrezepte und Osterdeko-Tipps gibts hier.




 100g enthalten:
Energie: 1750kJ / 418kcal, Fett: 18g, Kohlenhydrate: 57g, Eiweiss: 8g


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?]



	Hefe selber machen (Hefewasser)?
Ob für den Butterzopf am Sonntag oder für eine selbst gemachte Pizza: Hefe selber machen ist einfa...

[image: Hefe selber machen (Hefewasser)?]



	Orangen kandieren?
Kleine Warnung vorweg: Orangen zu kandieren ist recht zeitintensiv. So gehts:
Zutaten: 

drei unbeh...

[image: Orangen kandieren?]



	Milch einfrieren?
Milch kann problemlos eingefroren werden. So kannst du nicht nur Food Waste vermeiden, du kannst z....
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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
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