
HEFESCHNECKEN
BILDWEISER

TE I L  1   |  SÜSSER  HEFETE IG

MEH L ,  S A L Z  UND  

ZUCKER  I N  S CHÜS S E L  

GEBEN  

BU T T ER  I N  S TÜCKE  

S CHNE I D EN  UND  

ZUGEBEN  

HE F E  I N  M I L CH  

AU F LÖ S EN  UND  E I  

DAZUGEBEN  

M I S E  EN  P L ACE :  

S CHÜS S E L ,  E S S LÖ F F E L ,  

MES S ER ,  L I T E RMAS S  

WAAGE  

MEH L ,  HE F E ,  S A L Z ,  

ZUCKER ,  WE I CHE  

BU T T ER ,  M I L CH ,  E I  



MEH L  M I T  DER  

F L Ü S S I G K E I T  VON  DER  

M I T T E  AUS  ANRÜHREN  

T E I G  ZUGEDECK T  BE I  

5 0 ° C  I M  OFEN  AU F  DAS  

DOPPE L T E  AU FGEHEN  

L A S S EN    

T E I G  GU T  KNE T EN  B I S  

D I E  OBER F L ÄCHE  

G LA T T  I S T  

DER  T E I G  

GE SCHME I D I G  I S T  

DER  S CHN I T T  

B LÄ SCHEN  AU FWE I S T  



TE I L  2  |  NUSSFÜLLUNG

NÜS S E  UND  ZUCKER  I N  

S CHÜS S E L  GEBEN  

AP F E L  DAZURA F F E LN  

RAHM  H INZUGEBEN  

A L L E S  M I S CHEN  

M I S E  EN  P L ACE :  

S CHÜS S E L ,  E S S LÖ F F E L ,  

RA F F E L    

WAAGE  

GEMAH L ENE  

NÜS S E ,   ZUCKER ,   AP F E L ,  

Z I T RONE ,  RAHM  



TE I L  3  |  SCHNECKEN  FORMEN

APR I KO S ENKONF I T ÜRE  

UND  F Ü L L UNG  DARAU F  

V ER T E I L EN  

T E I G  3  MM  D I C K  ZU  

E I N EM  RECH T ECK  

AUSWA L L EN  

T E I G  VON  E I N ER  S E I T E  

AU FRO L L EN  



PUDERZUCKER  M I T  

Z I T RONENSA F T  UND  

WASS ER  ANRÜHREN  

RO L L E  I N  2 - 3  CM  D I C K E  

S CHE I B EN  S CHNE I D EN  

S CHNECKEN  AU F  

B L ECH  V ER T E I L EN  

I N  OFENM I T T E  BE I  

2 0 0 ° C  1 5 - 2 0  M IN  

BACKEN  

TE I L  4   |  GLASUR



HEFESCHNECKEN
BILDWEISER

ENDPRODUKT


