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D ö r r b i r n e n  N u s s - S t a n g e n
(Bild: Daniela Bieder)

Wenn Birnenwegge auf Nussstange trifft, entsteht daraus diese fruchtig-nussige Köstlichkeit. Ein klassischer süsser Hefeteig wird
mit einer aromatischen Füllung aus Dörrbirnen und Baumnüssen versehen, sorgfältig aufgewickelt und goldbraun gebacken. Das
Ergebnis: saftige, aromatische Stangen, die perfekt zum Zvieri, zum Brunch oder als Begleitung zu einer Käseplatte passen.

T e i g :

Mehl, Salz, Zucker und Hefe in einer Schüssel mischen. Milch und Butter beige-

ben, ca. 10 Min. zu einem geschmeidigen Teig kneten. Teig zugedeckt bei Raum-
temperatur ca. 2 Std. aufgehen lassen.

F ü l l u n g :
Baumnüsse im Cutter fein hacken, herausnehmen. Dörrbirnen in Stücke schnei-

den, mit allen restlichen Zutaten bis und mit Birnel im Cutter zu einer feinen Paste

pürieren. Baumnüsse beigeben, daruntermischen.

F o r m e n :

Den Teig auf wenig Mehl ca. 3 mm dick rechteckig auswallen. Die Füllung auf der

Hälfte vom Teig verteilen, andere Teighälfte darüber klappen. In ca. 2 cm breite

Streifen schneiden, eindrehen und auf zwei mit Backpapier belegte Bleche legen.

Dörrbirnen-Nussstangen mit Milch bestreichen, nochmals ca. 1 Std. autgehen

lassen. Dörrbirnen-Nussstangen nochmals mit Milch bestreichen.

Backen:
Ca. 18 Min. im auf 180 ° (Heissluft) vorgeheizten Ofen. Dörrbirnen-Nussstangen

auf einem Gitter auskühlen.

T ipp :
Schneller geht es, wenn die Dörrbirnen ca. 10 Min. in siedendem Wasser gekocht

werden. Die Birnen im Wasser auskühlen lassen und gemäss Rezept fortfahren.

So kann die lange Einweichzeit verkürzt werden.
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Z u t a t e n :

Für ca. 14 Stk.
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M e h l

Sa lz

Zucker

Trockenhefe

M i l c h

Butter, geschmolzen

Baumnusskerne

Dör rb i rnen*

Z i m t

Zitronensaft

Einweichwasser

Birnel

1  EL M i l c h

* Sortenvorschlag: Blaulängler Dörr-

birnen, 48 Std. eingeweicht
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