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1 Bewertungen

515

Brombeerentarte
etwa 12 - 14 Portionen
Etwas Übung erforderlich
120 Min



Linzertorte mit einem Brombeerentwist


Drucken

Teilen









Zutaten
Teig
etwa 350 g
 Mehl

1 TL
 Dr. Oetker Backpulver

125 g
 Zucker

1 Beutel
 Dr. Oetker Vanillin-Zucker

1 Prise
 Salz

1
 Ei

175 g
 Butter, weich 


Belag
500 g
 Brombeeren

50 g
 Zucker

½ TL
 Zimt



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Backpulver
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Dr. Oetker Vanillin-Zucker






Zubereitung:


Gesamt:










120 Min
Zubereitung:

40 Min

Backen:
50 Min
1


Vorbereitung
Wähenform (Ø 28 cm) mit Dr. Oetker Backspray einsprühen und bemehlen.

Backofen vorheizen.
Ober- und Unterhitze: 180 °C
Heissluft: 160 °C





2


Teig
Mehl mit Backpulver in einer Schüssel mischen. Übrige Zutaten hinzufügen und alles mit einem Mixer (Knethaken) zunächst auf niedrigster, dann auf höchster Stufe zu einem Teig verarbeiten. Teig in Frischhaltefolie wickeln und etwa 30 Minuten kalt stellen. 

Für den Boden die Hälfte (360 g) des Teiges auf bemehlter Arbeitsfläche rund auswallen (Ø etwa 28 cm) und mithilfe des Wallholzes in die Wähenform abrollen. Im unteren Teil des vorgeheizten Backofens während ca. 20 Minuten backen. 
Einschub: in der unteren Hälfte des Backofens
Backzeit: etwa 20 Min.

Herausnehmen und auf einem Kuchengitter erkalten lassen.  Anschliessend vom restlichen Teig 1/3 abnehmen und daraus 2 Rollen (je 40 cm) formen. Die Rollen als Rand in die Form drücken. Den übrigen Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche dünn ausrollen und in etwa 1 cm breite Streifen schneiden.





3


Belag
Brombeeren verlesen und waschen. Brombeeren mit Zucker und Zimt mischen und auf dem Teig verteilen. Teigstreifen gitterartig auflegen und überstehenden Teig abschneiden. Im vorgeheizten Backofen während ca. 30 Minuten backen. 
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 30 Min.

Tarte auf einem Kuchenrost erkalten lassen oder lauwarm servieren.







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Backpulver
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Dr. Oetker Vanillin-Zucker


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  98 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


1139 kj
272kcal

12.56 g


7.12 g


35.39 g


14.86 g


3.83 g


0.10 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-Rhabarber Traum[image: Logo Image]
Dessert


90 MinEtwas Übung erforderlich
Erdbeer-Rhabarber Traum
Zum Rezept






90 MinEtwas Übung erforderlich
Erdbeer-Rhabarber Traum









Vegane Himbeercrème[image: Logo Image]
Dessert


110 MinEtwas Übung erforderlich
Vegane Himbeercrème
Zum Rezept






110 MinEtwas Übung erforderlich
Vegane Himbeercrème









Germknödel[image: Logo Image]
Dessert


45 MinEtwas Übung erforderlich
Germknödel
Zum Rezept






45 MinEtwas Übung erforderlich
Germknödel









Crêpes-Torte mit Vanille-Crème und Erdbeer-Konfi[image: Logo Image]
Dessert


120 MinEtwas Übung erforderlich
Crêpes-Torte mit Vanille-Crème und Erdbeer-Konfi
Zum Rezept






120 MinEtwas Übung erforderlich
Crêpes-Torte mit Vanille-Crème und Erdbeer-Konfi









Lebkuchenparfait mit Schokoladensauce[image: Logo Image]
Dessert


40 MinEtwas Übung erforderlich
Lebkuchenparfait mit Schokoladensauce
Zum Rezept






40 MinEtwas Übung erforderlich
Lebkuchenparfait mit Schokoladensauce









Caramelnüsse[image: Logo Image]
Dessert


40 MinEtwas Übung erforderlich
Caramelnüsse
Zum Rezept






40 MinEtwas Übung erforderlich
Caramelnüsse









Blueberry Vanilla Smoothie[image: Logo Image]
Dessert


140 MinEtwas Übung erforderlich
Blueberry Vanilla Smoothie
Zum Rezept






140 MinEtwas Übung erforderlich
Blueberry Vanilla Smoothie









Zimtmousse mit Zwetschgensauce[image: Logo Image]
Dessert


40 MinEtwas Übung erforderlich
Zimtmousse mit Zwetschgensauce
Zum Rezept






40 MinEtwas Übung erforderlich
Zimtmousse mit Zwetschgensauce









Rotwein-Heidelbeer-Torte[image: Logo Image]
Dessert


40 MinEtwas Übung erforderlich
Rotwein-Heidelbeer-Torte
Zum Rezept






40 MinEtwas Übung erforderlich
Rotwein-Heidelbeer-Torte












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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Instagram Pizza
[image: Picture - ]
YouTube
[image: Picture - ]
Pinterest
[image: Picture - ]
Newsletter









Scroll to top

[image: Picture - Logo image]
Brombeerentarte
Zubereitung:120 MinEtwas Übung erforderlichetwa 12 - 14 Portionen
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Zutaten
Teig
etwa 350 gMehl
1 TLDr. Oetker Backpulver
125 gZucker
1 BeutelDr. Oetker Vanillin-Zucker
1 PriseSalz
1Ei
175 gButter, weich 
Belag
500 gBrombeeren
50 gZucker
½ TLZimt


Produkte ansehen
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Vorbereitung
Wähenform (Ø 28 cm) mit Dr. Oetker Backspray einsprühen und bemehlen.

Backofen vorheizen.
Ober- und Unterhitze: 180 °C
Heissluft: 160 °C





2


Teig
Mehl mit Backpulver in einer Schüssel mischen. Übrige Zutaten hinzufügen und alles mit einem Mixer (Knethaken) zunächst auf niedrigster, dann auf höchster Stufe zu einem Teig verarbeiten. Teig in Frischhaltefolie wickeln und etwa 30 Minuten kalt stellen. 

Für den Boden die Hälfte (360 g) des Teiges auf bemehlter Arbeitsfläche rund auswallen (Ø etwa 28 cm) und mithilfe des Wallholzes in die Wähenform abrollen. Im unteren Teil des vorgeheizten Backofens während ca. 20 Minuten backen. 
Einschub: in der unteren Hälfte des Backofens
Backzeit: etwa 20 Min.

Herausnehmen und auf einem Kuchengitter erkalten lassen.  Anschliessend vom restlichen Teig 1/3 abnehmen und daraus 2 Rollen (je 40 cm) formen. Die Rollen als Rand in die Form drücken. Den übrigen Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche dünn ausrollen und in etwa 1 cm breite Streifen schneiden.





3


Belag
Brombeeren verlesen und waschen. Brombeeren mit Zucker und Zimt mischen und auf dem Teig verteilen. Teigstreifen gitterartig auflegen und überstehenden Teig abschneiden. Im vorgeheizten Backofen während ca. 30 Minuten backen. 
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 30 Min.

Tarte auf einem Kuchenrost erkalten lassen oder lauwarm servieren.







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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