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Birnen-Galette mit Caramelsauce vom Grill
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Current rating 0. Click to rate.





0 Bewertungen


Birnen-Galette mit Caramelsauce vom Grill
etwa 16 Portionen
Etwas Übung erforderlich
180 Min



Galette vom Grill mit Rum-Birnen und einer feinen selbstgemachten Caramelsauce.


Drucken

Teilen









Zutaten
Galetteteig
200 g
 Dinkelmehl

50 g
 Maismehl

125 g
 Butter

1 EL
 Puderzucker

1 Prise
 Salz

4
 Eigelb

2 EL
 Wasser, kalt

2 EL
 Apfelessig


Rum-Birnen
4
 Birnen geschält, entkernt und in Spalten geschnitten

etwas
 weisser Rum


Teig
70 g
 Butter, weich 

70 g
 Rohzucker

1
 Ei

60 g
 Mehl

1 TL
 Dr. Oetker Backpulver

30 ml
 Milch

1 EL
 Rum

1 Beutel
 Dr. Oetker Bourbon Vanille Zucker


Zum Bestreichen und Bestreuen
1
 Ei verquirlt

etwas
 Rohzucker

einige
 Mandelstifte


Caramelsauce
210 g
 Zucker

50 ml
 Wasser

2 dl
 Rahm (200 ml)

60 g
 Butter

1 Prise
 Salz



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Backpulver
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Dr. Oetker Bourbon Vanille Zucker






Zubereitung:


Gesamt:










180 Min
Zubereitung:

60 Min

Backen:
60 Min
Ruhen:
60 Min

1


Galetteteig
Die Zutaten der Reihe nach in eine Rührschüssel geben und mit dem Handmixer (Knethaken) zu einem Teig verkneten. In Frischhaltefolie gewickelt ca. 1 Std. kalt stellen.





2


Rum-Birnen
Die Birnenspalten mit Rum übergiessen und vermischen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche ca. 2 mm dick ausrollen und auf ein Backpapier geben. 





3


Teig
Butter und brauner Zucker mit dem Handmixer (Rührstäbe) schaumig aufschlagen. Das Ei einrühren. Mehl mit Backpulver vermischen, darübersieben und mit dem Kochlöffel unterrühren. Die übrigen Zutaten dazugeben und kurz einrühren. Die Masse so auf dem ausgerollten Galetteteig verteilen, dass ein 3 cm breiter Rand bleibt. Die Birnen auf der Masse verteilen und den Rand einschlagen. 





4


Zum Bestreichen und Bestreuen
Den Rand der Galette mit Ei bestreichen und mit braunem Zucker bestreuen. Die Galette mit Mandeln bestreuen. 

Die Galette auf den heissen Pizzastein in den Grill geben und bei 180 bis 220 °C ca. 1 Stunde backen. Achtung: Der Deckel des Grill sollte geschlossen sein, damit der braune Zucker karamellisieren kann. 
Backzeit: etwa 60 Min.





5


Caramelsauce
Wasser mit Zucker verrühren und bei mittlerer Hitze ca. 15 - 20 Min. köcheln lassen (nicht mehr umrühren), bis die Masse sirupartig eindickt und eine leichte Braunfärbung hat. Den Rahm dazugeben (ablöschen - Achtung: schäumt etwas auf - Topfgrösse beachten). Die Butter dazugeben und mit Salz verfeinern. Immer wieder rühren bis sich der Caramel gelöst hat und die Sauce cremig ist. 

Die noch heisse Galette mit Caramelsauce beträufelt servieren.







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Backpulver
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Dr. Oetker Bourbon Vanille Zucker
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Rezept Tipps
Die Galette kann einige Stunden im Kühlschrank gelagert werden, bis sie gegrillt wird.











Hinweis

Tipp: Die Galette kann einige Stunden im Kühlschrank gelagert werden, bis sie gegrillt wird.


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  104 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


1415 kj
338kcal

20.19 g


11.10 g


33.73 g


20.08 g


4.21 g


10.73 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


Erdbeer-Crèmetorte[image: Logo Image]
Backen


85 MinEtwas Übung erforderlich
Erdbeer-Crèmetorte
Zum Rezept






85 MinEtwas Übung erforderlich
Erdbeer-Crèmetorte









Geburtstags-Cupcakes[image: Logo Image]
Backen


75 MinEtwas Übung erforderlich
Geburtstags-Cupcakes
Zum Rezept






75 MinEtwas Übung erforderlich
Geburtstags-Cupcakes
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Backen


210 MinEtwas Übung erforderlich
Adventstorte
Zum Rezept






210 MinEtwas Übung erforderlich
Adventstorte









Vanille-Schoko-Törtchen[image: Logo Image]
Backen


55 MinEtwas Übung erforderlich
Vanille-Schoko-Törtchen
Zum Rezept






55 MinEtwas Übung erforderlich
Vanille-Schoko-Törtchen









Birnen Cheesecake[image: Logo Image]
Backen


100 MinEtwas Übung erforderlich
Birnen Cheesecake
Zum Rezept






100 MinEtwas Übung erforderlich
Birnen Cheesecake









Birnen-Meringue-Kuchen[image: Logo Image]
Backen


140 MinEtwas Übung erforderlich
Birnen-Meringue-Kuchen
Zum Rezept






140 MinEtwas Übung erforderlich
Birnen-Meringue-Kuchen
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Backen


52 MinEtwas Übung erforderlich
Süsse Brezel
Zum Rezept






52 MinEtwas Übung erforderlich
Süsse Brezel
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Nichts mehr verpassen
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Birnen-Galette mit Caramelsauce vom Grill
Zubereitung:180 MinEtwas Übung erforderlichetwa 16 Portionen
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Zutaten
Galetteteig
200 gDinkelmehl
50 gMaismehl
125 gButter
1 ELPuderzucker
1 PriseSalz
4Eigelb
2 ELWasser, kalt
2 ELApfelessig
Rum-Birnen
4Birnen geschält, entkernt und in Spalten geschnitten
etwasweisser Rum
Teig
70 gButter, weich 
70 gRohzucker
1Ei
60 gMehl
1 TLDr. Oetker Backpulver
30 mlMilch
1 ELRum
1 BeutelDr. Oetker Bourbon Vanille Zucker
Zum Bestreichen und Bestreuen
1Ei verquirlt
etwasRohzucker
einigeMandelstifte
Caramelsauce
210 gZucker
50 mlWasser
2 dlRahm (200 ml)
60 gButter
1 PriseSalz


Produkte ansehen
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1


Galetteteig
Die Zutaten der Reihe nach in eine Rührschüssel geben und mit dem Handmixer (Knethaken) zu einem Teig verkneten. In Frischhaltefolie gewickelt ca. 1 Std. kalt stellen.





2


Rum-Birnen
Die Birnenspalten mit Rum übergiessen und vermischen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche ca. 2 mm dick ausrollen und auf ein Backpapier geben. 





3


Teig
Butter und brauner Zucker mit dem Handmixer (Rührstäbe) schaumig aufschlagen. Das Ei einrühren. Mehl mit Backpulver vermischen, darübersieben und mit dem Kochlöffel unterrühren. Die übrigen Zutaten dazugeben und kurz einrühren. Die Masse so auf dem ausgerollten Galetteteig verteilen, dass ein 3 cm breiter Rand bleibt. Die Birnen auf der Masse verteilen und den Rand einschlagen. 





4


Zum Bestreichen und Bestreuen
Den Rand der Galette mit Ei bestreichen und mit braunem Zucker bestreuen. Die Galette mit Mandeln bestreuen. 

Die Galette auf den heissen Pizzastein in den Grill geben und bei 180 bis 220 °C ca. 1 Stunde backen. Achtung: Der Deckel des Grill sollte geschlossen sein, damit der braune Zucker karamellisieren kann. 
Backzeit: etwa 60 Min.





5


Caramelsauce
Wasser mit Zucker verrühren und bei mittlerer Hitze ca. 15 - 20 Min. köcheln lassen (nicht mehr umrühren), bis die Masse sirupartig eindickt und eine leichte Braunfärbung hat. Den Rahm dazugeben (ablöschen - Achtung: schäumt etwas auf - Topfgrösse beachten). Die Butter dazugeben und mit Salz verfeinern. Immer wieder rühren bis sich der Caramel gelöst hat und die Sauce cremig ist. 

Die noch heisse Galette mit Caramelsauce beträufelt servieren.







Rezept Tipps
	Die Galette kann einige Stunden im Kühlschrank gelagert werden, bis sie gegrillt wird.


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
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	Herr
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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. 
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