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Current rating 5. Click to rate.




5

2 Bewertungen

525

Aprikosenauflauf mit Cookies-Crumble
etwa 8 Portionen
Gelingt leicht
30 Min

Vegetarisch


Die Kombination der süsses Cookies-Streusel und der Säure der Aprikosen macht diesen Kuchen einzigartig!


Drucken

Teilen









Zutaten
Früchte
1 kg
 Aprikosen


Streusel
120 g
 Butter, flüssig

1 Backm.
 Dr. Oetker Cookies


Für die Auflaufform
etwas
 Dr. Oetker Backspray



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Cookies
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Dr. Oetker Backspray






Zubereitung:


Gesamt:










30 Min
Zubereitung:

10 Min

Backen:
20 Min
1


Vorbereiten
Die Auflaufform mit Dr. Oetker Backspray einsprühen oder mit etwas Butter einfetten. Den Ofen vorheizen.
Ober- und Unterhitze: 200 °C
Heissluft: 180 °C





2


Früchte
Die Aprikosen waschen, vom Stein befreien und vierteln. Die Früchte in der vorbereiteten Auflaufform verteilen.





3


Streusel
Die Backmischung für Cookies in eine Schüssel geben. Die flüssige Butter dazu giessen und zusammen mit der Hälfte der Schokoladenblättchen gut vermengen. Die Mischung über die Aprikosen verteilen und die restlichen Schokoblättchen darauf verteilen.

Im vorgeheizten Ofen backen.
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 20 - 25 Min.
Ober- und Unterhitze: 200 °C
Heissluft: 180 °C

Den Auflauf lauwarm oder kalt servieren.







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Cookies
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Dr. Oetker Backspray
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Rezept Tipps
Du kannst den Auflauf vorbereiten und bis zum Backen zugedeckt im Kühlschrank aufbewahren.


Rezept Tipps
Den Auflauf kannst du auch mit Kirschen oder Nektarinen zubereiten. Im Spätsommer passen auch Zwetschgen.











Hinweis

Vorbereiten: Du kannst den Auflauf vorbereiten und bis zum Backen zugedeckt im Kühlschrank aufbewahren.


Tipp: Den Auflauf kannst du auch mit Kirschen oder Nektarinen zubereiten. Im Spätsommer passen auch Zwetschgen.


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  187 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


766 kj
183kcal

8.23 g


4.89 g


24.29 g


11.69 g


2.23 g


0.21 g
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BITTE BEWERTE DIESES REZEPT
Wie hat dir dieses Rezept gefallen?

BITTE BEWERTE DIESES REZEPT   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

Rezept BEWERTEN














Das könnte dir auch gefallen

Ähnliche Rezeptideen


Weihnachtsguetzli nordische Art[image: Logo Image]
Backen


72 MinGelingt leicht
Weihnachtsguetzli nordische Art
Zum Rezept






72 MinGelingt leicht
Weihnachtsguetzli nordische Art









Mini-Blueberry-Muffins[image: Logo Image]
Backen


55 MinGelingt leicht
Mini-Blueberry-Muffins
Zum Rezept






55 MinGelingt leicht
Mini-Blueberry-Muffins









Nuss-Apfel-Blechkuchen[image: Logo Image]
Backen


50 MinGelingt leicht
Nuss-Apfel-Blechkuchen
Zum Rezept






50 MinGelingt leicht
Nuss-Apfel-Blechkuchen









Kulleraugen[image: Logo Image]
Backen


105 MinGelingt leicht
Kulleraugen
Zum Rezept






105 MinGelingt leicht
Kulleraugen









Aprikosen-Mandel-Guetzli[image: Logo Image]
Backen


35 MinGelingt leicht
Aprikosen-Mandel-Guetzli
Zum Rezept






35 MinGelingt leicht
Aprikosen-Mandel-Guetzli









Aprikosenglanz-Muffins[image: Logo Image]
Backen


65 MinGelingt leicht
Aprikosenglanz-Muffins
Zum Rezept






65 MinGelingt leicht
Aprikosenglanz-Muffins









Schäfchen-Cupcakes[image: Logo Image]
Backen


40 MinGelingt leicht
Schäfchen-Cupcakes
Zum Rezept






40 MinGelingt leicht
Schäfchen-Cupcakes












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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Zubereitung:30 Minetwa 8 Portionen
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Zutaten
Früchte
1 kgAprikosen
Streusel
120 gButter, flüssig
1 Backm.Dr. Oetker Cookies
Für die Auflaufform
etwasDr. Oetker Backspray


Produkte ansehen
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1


Vorbereiten
Die Auflaufform mit Dr. Oetker Backspray einsprühen oder mit etwas Butter einfetten. Den Ofen vorheizen.
Ober- und Unterhitze: 200 °C
Heissluft: 180 °C





2


Früchte
Die Aprikosen waschen, vom Stein befreien und vierteln. Die Früchte in der vorbereiteten Auflaufform verteilen.





3


Streusel
Die Backmischung für Cookies in eine Schüssel geben. Die flüssige Butter dazu giessen und zusammen mit der Hälfte der Schokoladenblättchen gut vermengen. Die Mischung über die Aprikosen verteilen und die restlichen Schokoblättchen darauf verteilen.

Im vorgeheizten Ofen backen.
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 20 - 25 Min.
Ober- und Unterhitze: 200 °C
Heissluft: 180 °C

Den Auflauf lauwarm oder kalt servieren.







Rezept Tipps
	Du kannst den Auflauf vorbereiten und bis zum Backen zugedeckt im Kühlschrank aufbewahren.
	Den Auflauf kannst du auch mit Kirschen oder Nektarinen zubereiten. Im Spätsommer passen auch Zwetschgen.


Dr. Oetker Newsletter
Backen und Geniessen sind unsere Leidenschaft – die möchten wir gerne mit dir teilen. Nutze unseren kostenlosen Dienst – den Dr. Oetker Newsletter.

Der Dr. Oetker Newsletter informiert dich regelmässig über:

die neusten Rezeptideen
wertvolle Tipps und Tricks aus der Dr. Oetker Versuchsküche
exklusive Gewinnspiele
interessante Produktneuheiten

brand
sourceUrl *
Anrede

	Keine Auswahl
	Frau
	Herr


Vorname *
Name *
Geburtsdatum
E-Mail: *
Subscription *Pizza
Backen
Pizza + Backen

Ich bin damit einverstanden, Rezepte, Ideen und Angebote von Dr. Oetker via E-Mail zu erhalten. Ausserdem bin ich einverstanden, dass Dr. Oetker meine E-Mail Adresse in verschlüsselter Form mit Marketing-Partnern teilt, damit Dr. Oetker und seine Partner auf ihren Plattformen diese Daten personalisierte Angebote nutzen können. Mein Einverständnis umfasst ausdrücklich auch eine mögliche Datenübertragung im Sinne von Art. 49 DSGVO. Genaue Informationen findest du in unserem Datenschutzhinweis. Hier sind auch unsere Marketing-Partner benannt. Du kannst dich jederzeit umentscheiden. 
 *



Jetzt anmelden



* Pflichtfeld
Subscription *
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