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Current rating 5. Click to rate.




5

2 Bewertungen

525

Caramel-Brotaufstrich
etwa 2 Gläser à 2 dl
Gelingt leicht
40 Min

Vegetarisch
Glutenfrei


Dieser feine, milchige Caramel-Crème ist in auch bekannt als Dulce de leche!


Drucken

Teilen









Zutaten
Zutaten
250 g
 Zucker

2 dl
 Rahm

4 dl
 Milch

1 Beutel
 Dr. Oetker Vanillin-Zucker

etwas
 Dr. Oetker Natron , Prise

½ TL
 Meersalz



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Vanillin-Zucker
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Dr. Oetker Natron , Prise






Zubereitung:


Zubereitung:










40 Min
1


Zubereiten
100 g Zucker in einer mittelgrossen Pfanne (Ø 20-21 cm) bei starker bis mittlerer Hitze karamellisieren. Pfanne vom Herd nehmen. Rahm, Milch, den übrigen Zucker, Vanillin-Zucker, Natron und Salz hinzugeben (Vorsicht: sprudelt). Pfanne wieder auf den Herd stellen. Die Karamellmasse unter Rühren zum Kochen bringen und den Karamell auflösen. Alles etwa 30 - 35 Min. kochen, die letzten 5 Min. unter Rühren!, so dass eine sämige Konsistenz entsteht. Karamellaufstrich sofort randvoll in vorbereitete Gläser füllen. Mit Schraubdeckeln (Twist-off) verschliessen.







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Vanillin-Zucker
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Dr. Oetker Natron , Prise
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Rezept Tipps
Für eine Karamell-Rahm 2 dl Rahm steif schlagen und 1 EL Karamellaufstrich unterrühren. 
Zum Besprenkeln von Desserts oder Kuchen 3-4 EL Karamellaufstrich in der Mikrowelle bei 600 W 30 Sek. erwärmen.
Gut gekühlt kann man den Karamellaufstrich etwa 3 Monate aufbewahren.











Hinweis

Tipp: Für eine Karamell-Rahm 2 dl Rahm steif schlagen und 1 EL Karamellaufstrich unterrühren. <br />Zum Besprenkeln von Desserts oder Kuchen 3-4 EL Karamellaufstrich in der Mikrowelle bei 600 W 30 Sek. erwärmen.<br />Gut gekühlt kann man den Karamellaufstrich etwa 3 Monate aufbewahren.


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  434 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


959 kj
229kcal

9.64 g


5.77 g


33.13 g


33.12 g


1.98 g


20.57 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


Birnensirup mit Vanille[image: Logo Image]
Einmachen


20 MinGelingt leicht
Birnensirup mit Vanille
Zum Rezept






20 MinGelingt leicht
Birnensirup mit Vanille









Winterliches Apfel-Gelée[image: Logo Image]
Einmachen


40 MinGelingt leicht
Winterliches Apfel-Gelée
Zum Rezept






40 MinGelingt leicht
Winterliches Apfel-Gelée









Ananaskonfitüre mit Vanille, kalorienreduziert[image: Logo Image]
Einmachen


40 MinGelingt leicht
Ananaskonfitüre mit Vanille, kalorienreduziert
Zum Rezept






40 MinGelingt leicht
Ananaskonfitüre mit Vanille, kalorienreduziert









Erdbeer-Chili-Konfitüre[image: Logo Image]
Einmachen


20 MinGelingt leicht
Erdbeer-Chili-Konfitüre
Zum Rezept






20 MinGelingt leicht
Erdbeer-Chili-Konfitüre









Caramel- und Schokoladen-Aufstrich[image: Logo Image]
Einmachen


40 MinGelingt leicht
Caramel- und Schokoladen-Aufstrich
Zum Rezept






40 MinGelingt leicht
Caramel- und Schokoladen-Aufstrich









Caramel-Cookies-Crème[image: Logo Image]
Einmachen


15 MinGelingt leicht
Caramel-Cookies-Crème
Zum Rezept






15 MinGelingt leicht
Caramel-Cookies-Crème









Selbstgemachter Vanillesirup[image: Logo Image]
Einmachen


45 MinGelingt leicht
Selbstgemachter Vanillesirup
Zum Rezept






45 MinGelingt leicht
Selbstgemachter Vanillesirup












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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Caramel-Brotaufstrich
Zubereitung:40 Minetwa 2 Gläser à 2 dl
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Zutaten
Zutaten
250 gZucker
2 dlRahm
4 dlMilch
1 BeutelDr. Oetker Vanillin-Zucker
etwasDr. Oetker Natron , Prise
½ TLMeersalz
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Zubereiten
100 g Zucker in einer mittelgrossen Pfanne (Ø 20-21 cm) bei starker bis mittlerer Hitze karamellisieren. Pfanne vom Herd nehmen. Rahm, Milch, den übrigen Zucker, Vanillin-Zucker, Natron und Salz hinzugeben (Vorsicht: sprudelt). Pfanne wieder auf den Herd stellen. Die Karamellmasse unter Rühren zum Kochen bringen und den Karamell auflösen. Alles etwa 30 - 35 Min. kochen, die letzten 5 Min. unter Rühren!, so dass eine sämige Konsistenz entsteht. Karamellaufstrich sofort randvoll in vorbereitete Gläser füllen. Mit Schraubdeckeln (Twist-off) verschliessen.







Rezept Tipps
	Für eine Karamell-Rahm 2 dl Rahm steif schlagen und 1 EL Karamellaufstrich unterrühren. 
Zum Besprenkeln von Desserts oder Kuchen 3-4 EL Karamellaufstrich in der Mikrowelle bei 600 W 30 Sek. erwärmen.
Gut gekühlt kann man den Karamellaufstrich etwa 3 Monate aufbewahren.


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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