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Anhänger
Backanleitung für Nuss-Früchtebrot
1. Anhängervorlagen auf etwas dickerem Papier ausdrucken.
2. Ausschneiden und zusammenfalten.
3. Vorder- und Rückseite zusammenkleben. Lochen.
4. Mit passendem Geschenkband oder Schnur ans Geschenk binden.

Weitere Zutaten

1 Cakeform von ca. 22 cm Länge, Backpapier,
ca. 1,5 dl Milch, 20 g Hefe, 50 g Butter, flüssig, 2–4 EL Honig

Backanleitung

Zubereitung: ca. 10 Min., Gehen lassen: ca. 90 Min., Backen: ca. 55 Min.

1  Inhalt des Glases in eine Schüssel geben, eine Mulde formen. Hefe in 
der Milch auflösen. Zusammen mit Butter und Honig in die Mulde geben. 
Alles zu einem geschmeidigen Teig kneten. Bei Bedarf noch etwas Mehl 

beigeben.

2  Teig in die mit Backpapier ausgekleidete Form geben. Zugedeckt bei 
Raumtemperatur 60–90 Minuten ums Doppelte aufgehen lassen.

3  Im unteren Teil des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens 
ca. 45–55 Minuten backen. Wenn der Boden noch 

keine Kruste hat, das Brot für die letzten 10 Mi-
nuten aus der Form nehmen und direkt 

aufs Gitter stellen.

✁

Nuss-
Früchtebrot

Backanleitung
für

Hier falten



www.swissmilk.ch 2 / 3

Anhänger
Backanleitung für Nuss-Früchtebrot
1. Anhängervorlagen auf etwas dickerem Papier ausdrucken.
2. Ausschneiden und zusammenfalten.
3. Vorder- und Rückseite zusammenkleben. Lochen.
4. Mit passendem Geschenkband oder Schnur ans Geschenk binden.

Weitere Zutaten

1 Cakeform von ca. 22 cm Länge, Backpapier,
ca. 1,5 dl Milch, 20 g Hefe, 50 g Butter, flüssig, 2–4 EL Honig

Backanleitung

Zubereitung: ca. 10 Min., Gehen lassen: ca. 90 Min., Backen: ca. 55 Min.

1  Inhalt des Glases in eine Schüssel geben, eine Mulde formen. Hefe in 
der Milch auflösen. Zusammen mit Butter und Honig in die Mulde geben. 
Alles zu einem geschmeidigen Teig kneten. Bei Bedarf noch etwas Mehl 

beigeben.

2  Teig in die mit Backpapier ausgekleidete Form geben. Zugedeckt bei 
Raumtemperatur 60–90 Minuten ums Doppelte aufgehen lassen.

3  Im unteren Teil des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens 
ca. 45–55 Minuten backen. Wenn der Boden noch 

keine Kruste hat, das Brot für die letzten 10 Mi-
nuten aus der Form nehmen und direkt 

aufs Gitter stellen.

✁

Hier falten

Nuss-
Früchtebrot

Backanleitung
für



www.swissmilk.ch 3 / 3

Anhänger
Backanleitung für Nuss-Früchtebrot
1. Anhängervorlagen auf etwas dickerem Papier ausdrucken.
2. Ausschneiden und zusammenfalten.
3. Vorder- und Rückseite zusammenkleben. Lochen.
4. Mit passendem Geschenkband oder Schnur ans Geschenk binden.

Weitere Zutaten

1 Cakeform von ca. 22 cm Länge, Backpapier,
ca. 1,5 dl Milch, 20 g Hefe, 50 g Butter, flüssig, 2–4 EL Honig

Backanleitung

Zubereitung: ca. 10 Min., Gehen lassen: ca. 90 Min., Backen: ca. 55 Min.

1  Inhalt des Glases in eine Schüssel geben, eine Mulde formen. Hefe in 
der Milch auflösen. Zusammen mit Butter und Honig in die Mulde geben. 
Alles zu einem geschmeidigen Teig kneten. Bei Bedarf noch etwas Mehl 

beigeben.

2  Teig in die mit Backpapier ausgekleidete Form geben. Zugedeckt bei 
Raumtemperatur 60–90 Minuten ums Doppelte aufgehen lassen.

3  Im unteren Teil des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens 
ca. 45–55 Minuten backen. Wenn der Boden noch 

keine Kruste hat, das Brot für die letzten 10 Mi-
nuten aus der Form nehmen und direkt 

aufs Gitter stellen.

✁

Hier falten

Nuss-
Früchtebrot

Backanleitung
für


