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Rezepte & Kochideen
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	2h8min
	VegiVegetarisch

Nussstängeli



Nussstängeli
Bravo!du kochst saisonal



Selbst gemachte Nussstängeli gibt es doch eher selten. Das macht dieses knusprige Gebäck besonders geeignet als kleines Geschenk aus der Küche.

	1 von 5 Sterne

	2 von 5 Sterne

	3 von 5 Sterne

	4 von 5 Sterne

	5 von 5 Sterne


Rezept bewerten
(3.5 Sterne / 41 Stimmen)



	Drucken
	Rezeptbuch

	Einkaufslisten



	Teilen
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Zutaten
Rezept für 44 Stück anzeigenRezept für 46 Stück anzeigen45 Stück




	Menge	Zutaten
	Backpapier
	Mehl zum Auswallen
	2 ofengrosse Bleche
	60 
g	Butter, weich
	60 
g	Zucker
	1 
Msp.	Salz
	1	Ei
	60 
g	gemahlene Haselnüsse
	85 
g	Mehl
	1	Eigelb
	1 
TL	Milch oder Kaffeerahm

Kochen & unseren Podcast hören:






Zubereitung
Rezeptinfos
	Zubereiten30min

	Kochen / Backen8min

	Kühl stellen1h30min

	Auf dem Tisch in2h8min






Ansicht wechseln

	Butter cremig rühren. Zucker, Salz und Ei zugeben, rühren, bis die Masse hell ist. Haselnüsse und Mehl mischen, zugeben, kurz verrühren, zu einem Teig zusammenfügen, nicht kneten. Zu einem flachen Rechteck formen, in Backpapier eingewickelt ca. 1 Stunde kühl stellen.
	Teig auf genügend Mehl 7 mm dick auswallen, in Stängeli von 6 x 1 cm schneiden, auf die vorbereiteten Bleche legen, 30 Minuten kühl stellen. Eigelb und Milch/Kaffeerahm verrühren, Stängeli damit bestreichen.
	Ofen auf 180°C Heissluft vorheizen (200°C Ober-/Unterhitze.
	 In der Mitte des vorgeheizten Ofens 8-10 Minuten backen. Herausnehmen, auf den Blechen vollständig auskühlen lassen.


Guetzli in einer Dose trocken und kühl aufbewahren. Haltbarkeit: 2-3 Wochen.




1 Stück enthält:
Energie: 134kJ / 32kcal, Fett: 2g, Kohlenhydrate: 3g, Eiweiss: 1g


Kleines Koch-Einmaleins

	Guetzliteig von Hand oder mit Maschine herstellen?
Grundsätzlich kannst du einen Guetzliteig von Hand oder mit der Maschine zubereiten: Bei beiden Var...





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





	Guetzliteig ausrollen?
Den Teig vorm Auswallen in den Kühlschrank stellen. Anschliessend am besten nicht den ganzen Guetzl...





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





	Beurre noisette, Beurre blanc, Mehlbutter – was ist was?
Beurre noisette, Beurre blanc, Mehlbutter – es gibt viele Bezeichnungen für verarbeitete Butter....







Auch spannend für dich

	


Blauschimmel made in Switzerland?
Besuch bei Käser Oskar Hänni


	


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


	


Milch aufs Ohr
Kennst du schon den Swissmilk-Podcast?




Hier gehts fein weiter

Alle Rezepte anzeigen
	



Saison



Zopfhasen
	Aktiv50min
	Gesamt2h12min
	VegiVegetarisch




	



Saison



Bärlauchbutter
	Aktiv10min
	Gesamt10min
	VegiVegetarisch




	



Saison



Spinat-Pilz-Lasagne
	Aktiv30min
	Gesamt55min
	VegiVegetarisch




	



Saison



Aargauer Rüeblitorte
	Aktiv45min
	Gesamt1h35min
	VegiVegetarisch




	



Saison



Bologneser Gratin
	Aktiv45min
	Gesamt1h25min








	Was koche ich heute?
1405 Rezepte





	Grundrezepte
649 Rezepte





	Vegetarisch
1665 Rezepte





	Hauptgänge
4687 Rezepte





	Max. 30 Minuten
2712 Rezepte





	Apéro
387 Rezepte





	Vegi-Hauptgänge
1188 Rezepte





	Desserts
1346 Rezepte





	Backen
2314 Rezepte





	Landfrauenrezepte
237 Rezepte





	Klassiker
902 Rezepte





	Neue Rezepte
0 Rezepte












Saisonrezepte, Ernährungsfacts & Wettbewerbe gefällig?
Newsletter abonnieren 	facebook
	twitter
	instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast






Noch Fragen?
Suppe versalzen oder Fondue zu flüssig? Kein Problem, Sabine und Marie helfen dir weiter. 


Kontakt aufnehmen


Fusszeile



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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