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	2h15min
	VegiVegetarisch

Süsser Grittibänz



Süsser Grittibänz
Dieser hübsche Grittibänz ist im wahrsten Sinne des Wortes ein Süsser. Sein Hefeteig wird mit Zucker, Zimt und Zitronenschale aromatisiert. Köstlich!

	1 von 5 Sterne

	2 von 5 Sterne

	3 von 5 Sterne

	4 von 5 Sterne

	5 von 5 Sterne


Rezept bewerten
(5 Sterne / 7 Stimmen)
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Zutaten
Für 1 Stück
	Menge	Zutaten
	Backpapier
	600 
g	Mehl, z.B. Zopfmehl
	1 
TL	Salz
	100 
g	Zucker
	20 
g	Hefe, zerbröckelt
	2,5 
dl	Milch, lauwarm
	100 
g	Butter, weich
	1	Ei, verquirlt
	1	Zitrone, abgeriebene Schale
	1 
TL	Zimt
	Zum Verzieren:
		Sultaninen, Nüsse, Hagelzucker
	1	Ei, verquirlt

Kochen & unseren Podcast hören:






Zubereitung
Rezeptinfos
	Zubereiten20min

	Kochen / Backen40min

	Aufgehen lassen1h15min

	Auf dem Tisch in2h15min






Ansicht wechseln
	Video

	Mehl, Salz und Zucker mischen, eine Mulde formen. Hefe in wenig Milch auflösen. Mit restlicher Milch, Butter, Ei, Zitronenschale und Zimt in die Mulde geben. Zu einem geschmeidigen Teig kneten. Zugedeckt aufs Doppelte aufgehen lassen. 
	Ein Grittibänz formen: Etwas Teig für die Verzierungen beiseitelegen. Aus dem restlichen Teig für den Körper eine Teigkugel zu einer ovalen Form rollen. Auf beiden Halsseiten je ein Dreieck herausschneiden, für Arme und Beine Teig einschneiden.
	Verzierungen: Sultaninen und Nüsse tief in den Teig drücken, mit restlichem Teig Verzierungen formen, z.B. Halstuch, Mütze, Gurt. Diese mit etwas Wasser ankleben. Zugedeckt ca. 15 Minuten gehen lassen. 
	Ofen auf 180°C Heissluft vorheizen (200°C Ober-/Unterhitze).
	Grittibänz dünn mit Ei bestreichen, nach Belieben mit Hagelzucker bestreuen. Im unteren Teil des vorgeheizten Ofens ca. 40 Minuten backen. Der Grittibänz ist fertig, wenn es beim Klopfen auf die Unterseite hohl tönt.


Rahmig, rahmiger, Nidlechueche! 9 Rahmfladen-Facts zum Staunen & Geniessen




 100g enthalten:
Energie: 1599kJ / 382kcal, Fett: 11g, Kohlenhydrate: 61g, Eiweiss: 8g


Video





Kleines Koch-Einmaleins

	Grittibänz oder Zopf vorbacken?
Hefeteig vorbacken ist sehr gut möglich.
Am Vortag vorbacken:
Zopf (aus 1kg Mehl) ca. 30 bis 40 Min...

[image: Grittibänz oder Zopf vorbacken?]



	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?]



	Unterschiede zwischen frischer, trockener und flüssiger Hefe
Frische Hefe in Würfelform ist im Kühlschrank maximal zwei Wochen haltbar.
Trockenhefe entsteht, i...

[image: Unterschiede zwischen frischer, trockener und flüssiger Hefe]



	Frische Hefe in Trockenhefe umrechnen?
Wenn du keine frische Hefe zu Hause hast bzw. bekommst, kannst du feine Hefegebäcke wie Zopf, Gritt...

[image: Frische Hefe in Trockenhefe umrechnen?]





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
	[image: Rhabarberwähe]
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Saison



Rhabarberwähe
	Aktiv35min
	Gesamt1h15min
	VegiVegetarisch




	[image: Börek mit Spinat und Frischkäse]
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Saison



Börek mit Spinat und Frischkäse
	Aktiv30min
	Gesamt1h35min
	VegiVegetarisch




	[image: Pancakes mit Rhabarberkompott]
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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

[image: Neue Rezepte]
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Saisonrezepte, Ernährungsfacts & Wettbewerbe gefällig?
Newsletter abonnieren 	facebook
	twitter
	instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast



[image: ]


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. 
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