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Gemüse-Panettone
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Zutaten
Rezept für 11 Stück anzeigenRezept für 13 Stück anzeigen12 Stück




	Menge	Zutaten
	1 Panettone-Form von ca. 3 l Inhalt oder 1 Kartonstreifen von ca. 55×12 cm, Alufolie, Büroklammern, evtl. 1 Springform oder Tortenring von 18-20 cm Ø
	Backpapier
	Butter für den Formenrand
	Vorteig:
	500 
g	Zopfmehl
	21 
g	Hefe, zerbröckelt
	4 
EL	Milch, lauwarm
	½ 
EL	Zucker
	Teig:
	100 
g	Lauch, gerüstet, fein geschnitten
	100 
g	Zucchini, gerüstet, gewürfelt
		Butter zum Dämpfen
	1½ 
TL	Salz
	150 
g	Butter, flüssig, ausgekühlt
	0,75 
dl	Milch, lauwarm
	2	Eier
	80 
g	Sbrinz AOP, an der Röstiraffel gerieben
	4	getrocknete, in Öl eingelegte Tomaten, gewürfelt
		Zopfmehl zum Bestäuben

Kochen & unseren Podcast hören:






Zubereitung
Rezeptinfos
	Zubereiten40min

	Kochen / Backen50min

	Aufgehen lassen3h15min

	Auf dem Tisch in4h45min






Ansicht wechseln

	Vorteig: Mehl in eine Schüssel geben, eine Mulde formen. Hefe mit Milch und Zucker verrühren, hineingiessen. Mit wenig Mehl vom Rand bedeckt stehen lassen, bis der Brei schäumt (15-20 Minuten).
	Teig: Lauch und Zucchini in Butter 8-10 Minuten dämpfen, auskühlen lassen. Salz auf den Mehlkranz streuen. Butter, Milch und Eier verrühren, in die Mulde geben. Sbrinz, Tomaten und Gemüse dazugeben. Alles zu einem weichen, glatten Teig kneten. Zugedeckt bei Raumtemperatur aufs Doppelte aufgehen lassen (1 ½-2 Stunden).
	Selbstgemachte Form: Kartonstreifen rundum mit Alufolie einpacken, zu einem Ring schliessen und mit Büroklammern fixieren. Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech und zur Fixierung evtl. in eine Springform oder einen Tortenring stellen. Innenseite des Rings bebuttern.
	Teig kurz durchkneten. Eine Kugel formen und in die Form geben. Zugedeckt nochmals 1-1 ½ Stunden aufgehen lassen, bis der Teig den Formenrand erreicht. Mit Mehl bestäuben.
	Im unteren Teil des auf 180°C vorgeheizten Ofens 45-50 Minuten backen. Warm geniessen!


Dazu passt ein Glas Weisswein oder Schaumwein.




1 Stück enthält:
Energie: 1227kJ / 293kcal, Fett: 15g, Kohlenhydrate: 31g, Eiweiss: 8g


Kleines Koch-Einmaleins

	Ist Rhabarber giftig?
100g Rhabarberstängel enthalten zwischen 0,2 und 0,5g Oxalsäure. Letztere ist aber nur in grossen...

[image: Ist Rhabarber giftig?]



	Rhabarber aufbewahren?
Am besten lässt sich Rhabarber als ganze Stange aufbewahren.
Einfach in ein feuchtes Küchentuch ei...

[image: Rhabarber aufbewahren?]



	Bärlauch aufbewahren?
Du kannst frischen Bärlauch bis zu zwei Wochen aufbewahren und zwar so:

Die frischen Bärlauchblä...

[image: Baerlauch]



	Rhabarber kochen?
Rhabarber hat viel Oxalsäure. Daher solltest du ihn nicht in grossen Mengen konsumieren und am best...

[image: Rhabarber kochen?]





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: Bärlauchrisotto]
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Saison



Bärlauchrisotto
	Aktiv30min
	Gesamt30min
	VegiVegetarisch
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Saison



Schokoladen-Babka
	Aktiv40min
	Gesamt2h30min
	VegiVegetarisch
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Saison



Blätterteig-Schnecken mit Spinat
	Aktiv15min
	Gesamt30min
	VegiVegetarisch
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Saison



Gratinierte Bärlauch-Gnocchi
	Aktiv40min
	Gesamt1h20min
	VegiVegetarisch
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Saison



Zitronen-Gugelhopf
	Aktiv15min
	Gesamt3h5min
	VegiVegetarisch
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Saison



Tortellini alla panna
	Aktiv20min
	Gesamt20min








	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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