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Baileys®-Vanille Torte
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Current rating 4. Click to rate.




4

3 Bewertungen

435

Baileys®-Vanille Torte
12 Stücke
Etwas Übung erforderlich
1535 Min



Umwerfende Torte mit Schoggi- und Vanille-Baileys®-Füllung und Caramel Topping.


Drucken

Teilen









Zutaten
Schoggi Füllung
200 g
 weisse Schokolade

2
 Dr. Oetker Bio Bourbon Vanilleschoten

4 dl
 Rahm (400 ml)

4 EL
 Zucker


Biskuit
50 g
 weisse Schokolade

4
 Eier

170 g
 Zucker

2 Beutel
 Dr. Oetker Bourbon Vanille Zucker

100 g
 Mehl

1 TL
 Dr. Oetker Backpulver

150 g
 Haselnüsse, gemahlen


Caramel Topping
1 dl
 Rahm (100 ml)

1 Fläschchen
 Dr. Oetker Dessert Sauce Caramel

100 g
 weisse Schokolade


Vanille Füllung
1 dl
 Rahm (100 ml)

1 Beutel
 Dr. Oetker Crème Pâtisserie

2 dl
 Wasser (200 ml)

50 ml
 Baileys® (Irish Cream)



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Bio Bourbon Vanilleschoten
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Dr. Oetker Bourbon Vanille Zucker
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Dr. Oetker Backpulver
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Dr. Oetker Dessert Sauce Caramel
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Dr. Oetker Crème Pâtisserie


Hinweis
Hinweis

Rezept Nr. 2697







Zubereitung:


Gesamt:










1535 Min
Zubereitung:

60 Min

Backen:
35 Min
Ruhen:
1440 Min

1


Schoggi Füllung
Schokolade hacken und in einer Schüssel bereitstellen. Vanilleschoten längs aufschneiden, das Mark herauskratzen, zusammen mit Rahm und Zucker aufkochen und über die Schokolade giessen. Rühren, bis sich die Schokolade vollständig aufgelöst hat. Zudecken und über Nacht in den Kühlschrank stellen.





2


Vorbereiten
Den Boden einer Springform (Ø 24 cm) mit Backpapier belegen und mit Dr. Oetker Backspray einsprühen. Backofen vorheizen.
Ober- und Unterhitze: 180 °C
Heissluft: 160 °C





3


Biskuit
Schokolade fein hacken und bereitstellen. Eier mit Zucker und Vanille Zucker schaumig schlagen. Mehl mit Backpulver, Haselnüssen und Schokolade mischen und unterheben. In die Springform geben und in der unteren Hälfte des vorgeheizten Backofens während ca. 35 Minuten backen.
Einschub: in der unteren Hälfte des Backofens
Backzeit: etwa 35 Min.

Herausnehmen und auf einem Kuchengitter leicht abkühlen lassen und ausformen.





4


Caramel Topping
Rahm mit Sauce Caramel auf niedriger Stufe 2 Minuten einköcheln und kurz abkühlen lassen. Schokolade hacken, beigeben und rühren, bis sie aufgelöst ist. Caramel-Topping auskühlen lassen.





5


Vanille Füllung
Biskuit zweimal waagerecht durchschneiden. Rahm steif schlagen. Crème Pâtisserie mit Wasser und Baileys® aufschlagen und den Rahm unterheben. Crème auf dem Biskuitboden verteilen und mittlere Biskuitlage auflegen.





6


Schoggi Füllung
Schokoladenrahm steif schlagen und zwei Drittel auf der mittleren Biskuitlage verteilen. Biskuitdeckel auflegen und mit der restlichen Crème die Torte gleichmässig einstreichen. Auf der Oberfläche mit einem Löffelrücken Spitzen in die Crème machen. Den Rand der Torte mit Caramel Topping beträufeln. Torte bis zum Servieren kühl stellen.







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Bio Bourbon Vanilleschoten
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Dr. Oetker Bourbon Vanille Zucker
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Dr. Oetker Backpulver
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Dr. Oetker Dessert Sauce Caramel
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Dr. Oetker Crème Pâtisserie


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  188 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


1407 kj
336kcal

20.23 g


9.47 g


29.07 g


27.56 g


4.71 g


23.54 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


Badener Chräbeli[image: Logo Image]
Backen


60 MinEtwas Übung erforderlich
Badener Chräbeli
Zum Rezept






60 MinEtwas Übung erforderlich
Badener Chräbeli









Cookie Sandwich mit Kirschen Nice Cream Rezept[image: Logo Image]
Backen


30 MinEtwas Übung erforderlich
Cookie Sandwich mit Kirschen Nice Cream Rezept
Zum Rezept






30 MinEtwas Übung erforderlich
Cookie Sandwich mit Kirschen Nice Cream Rezept









Vegane Snickers®-Torte[image: Logo Image]
Backen


110 MinEtwas Übung erforderlich
Vegane Snickers®-Torte
Zum Rezept






110 MinEtwas Übung erforderlich
Vegane Snickers®-Torte









Kokos-Eierlikör Torte[image: Logo Image]
Backen


80 MinEtwas Übung erforderlich
Kokos-Eierlikör Torte
Zum Rezept






80 MinEtwas Übung erforderlich
Kokos-Eierlikör Torte









Baileys®-Torte[image: Logo Image]
Backen


215 MinEtwas Übung erforderlich
Baileys®-Torte
Zum Rezept






215 MinEtwas Übung erforderlich
Baileys®-Torte









Baiser-Tannen und Schneemänner[image: Logo Image]
Backen


110 MinEtwas Übung erforderlich
Baiser-Tannen und Schneemänner
Zum Rezept






110 MinEtwas Übung erforderlich
Baiser-Tannen und Schneemänner









Beerige Quarktorte[image: Logo Image]
Backen


70 MinEtwas Übung erforderlich
Beerige Quarktorte
Zum Rezept






70 MinEtwas Übung erforderlich
Beerige Quarktorte












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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Baileys®-Vanille Torte
Zubereitung:1535 MinEtwas Übung erforderlich12 Stücke
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Zutaten
Schoggi Füllung
200 gweisse Schokolade
2Dr. Oetker Bio Bourbon Vanilleschoten
4 dlRahm (400 ml)
4 ELZucker
Biskuit
50 gweisse Schokolade
4Eier
170 gZucker
2 BeutelDr. Oetker Bourbon Vanille Zucker
100 gMehl
1 TLDr. Oetker Backpulver
150 gHaselnüsse, gemahlen
Caramel Topping
1 dlRahm (100 ml)
1 FläschchenDr. Oetker Dessert Sauce Caramel
100 gweisse Schokolade
Vanille Füllung
1 dlRahm (100 ml)
1 BeutelDr. Oetker Crème Pâtisserie
2 dlWasser (200 ml)
50 mlBaileys® (Irish Cream)
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Schoggi Füllung
Schokolade hacken und in einer Schüssel bereitstellen. Vanilleschoten längs aufschneiden, das Mark herauskratzen, zusammen mit Rahm und Zucker aufkochen und über die Schokolade giessen. Rühren, bis sich die Schokolade vollständig aufgelöst hat. Zudecken und über Nacht in den Kühlschrank stellen.





2


Vorbereiten
Den Boden einer Springform (Ø 24 cm) mit Backpapier belegen und mit Dr. Oetker Backspray einsprühen. Backofen vorheizen.
Ober- und Unterhitze: 180 °C
Heissluft: 160 °C





3


Biskuit
Schokolade fein hacken und bereitstellen. Eier mit Zucker und Vanille Zucker schaumig schlagen. Mehl mit Backpulver, Haselnüssen und Schokolade mischen und unterheben. In die Springform geben und in der unteren Hälfte des vorgeheizten Backofens während ca. 35 Minuten backen.
Einschub: in der unteren Hälfte des Backofens
Backzeit: etwa 35 Min.

Herausnehmen und auf einem Kuchengitter leicht abkühlen lassen und ausformen.





4


Caramel Topping
Rahm mit Sauce Caramel auf niedriger Stufe 2 Minuten einköcheln und kurz abkühlen lassen. Schokolade hacken, beigeben und rühren, bis sie aufgelöst ist. Caramel-Topping auskühlen lassen.





5


Vanille Füllung
Biskuit zweimal waagerecht durchschneiden. Rahm steif schlagen. Crème Pâtisserie mit Wasser und Baileys® aufschlagen und den Rahm unterheben. Crème auf dem Biskuitboden verteilen und mittlere Biskuitlage auflegen.





6


Schoggi Füllung
Schokoladenrahm steif schlagen und zwei Drittel auf der mittleren Biskuitlage verteilen. Biskuitdeckel auflegen und mit der restlichen Crème die Torte gleichmässig einstreichen. Auf der Oberfläche mit einem Löffelrücken Spitzen in die Crème machen. Den Rand der Torte mit Caramel Topping beträufeln. Torte bis zum Servieren kühl stellen.







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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