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1 Bewertungen

515

Creme Brûlée Tarte mit Beeren
6 Stücke
Gelingt leicht
20 Min



Diese cremige Tarte sieht nicht nur so aus wie aus Deiner Lieblings-Patisserie, sondern sie schmeckt auch so.


Drucken

Teilen









Utensilien

Zutaten
Vorbereiten
etwas
 Dr. Oetker Backspray

etwas
 Mehl


Mürbeteig
1 Stk.
 Mürbeteig, rund ausgewallt (Ø ca. 32 cm) süss


Füllung
1 Beutel
 Dr. Oetker Crème Brûlée

1 dl
 Milch

2 dl
 Rahm

2 Beutel
 Dr. Oetker Bourbon Vanille Zucker


Dekoration
250 g
 Beeren gemischt



Produkte ansehen


Dr. Oetker Backspray


Dr. Oetker Crème Brûlée


Dr. Oetker Bourbon Vanille Zucker






Zubereitung:


Zubereitung:










20 Min

Backen:
15 Min
1


Vorbereiten
Tarte-Form (Ø  ca. 33 cm) mit Dr. Oetker Backspray einsprühen und bemehlen.
Backofen vorheizen.
Ober- und Unterhitze: 200 °C
Heissluft: 180 °C
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Mürbeteig
Teig in die vorbereitete Form legen und den Teigrand gleichmässig abtrennen. Teigboden mit einer Gabel dicht einstechen, damit keine Luftblasen entstehen. Nach Packungsanleitung den Mürbeteig im vorgeheizten Backofen blind backen und auf einem Gitter etwas abkühlen lassen.
Backzeit: etwa 15 - 20 Min.
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Füllung
Crème Brûlée Pulver in 1 dl Milch und 2 dl Rahm einrühren und aufkochen. Die Crème auf den Tarte-Boden giessen und auskühlen lassen. Vor dem Servieren mit der Hälfte des Karamellzuckers und dem Vanillezucker bestreuen und flambieren. 
 Alternativ kann man den Backofen auf 200 Grad in der Grillfunktion vorheizen und die fertige Tarte hineinstellen.  In wenigen Minuten karamellisiert der Zucker im Backofen. Achtung: Den Backofen am besten immer im Blick behalten, da das Dessert schnell verbrennt.
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Dekoration
Die Tarte nun mit den Beeren belegen und den restlichen Karamellzucker darüber streuen.







Produkte ansehen


Dr. Oetker Backspray


Dr. Oetker Crème Brûlée


Dr. Oetker Bourbon Vanille Zucker


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  164 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


1122 kj
268kcal

14.56 g


7.96 g


30.56 g


13.93 g


2.95 g


18.03 g







 




























BITTE BEWERTE DIESES REZEPT
Wie hat dir dieses Rezept gefallen?

BITTE BEWERTE DIESES REZEPT   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

Rezept BEWERTEN














Das könnte dir auch gefallen

Ähnliche Rezeptideen


Kokosbällchen
Backen


40 MinGelingt leicht
Kokosbällchen
Zum Rezept






40 MinGelingt leicht
Kokosbällchen









Baked Oats mit Beeren
Backen


40 MinGelingt leicht
Baked Oats mit Beeren
Zum Rezept






40 MinGelingt leicht
Baked Oats mit Beeren









Vanille-Zitronen Cupcakes
Backen


55 MinGelingt leicht
Vanille-Zitronen Cupcakes
Zum Rezept






55 MinGelingt leicht
Vanille-Zitronen Cupcakes









Bagels mit Sauerteigpulver mit Hefe
Backen


170 MinGelingt leicht
Bagels mit Sauerteigpulver mit Hefe
Zum Rezept






170 MinGelingt leicht
Bagels mit Sauerteigpulver mit Hefe









Cream Cheese Brownies
Backen


50 MinGelingt leicht
Cream Cheese Brownies
Zum Rezept






50 MinGelingt leicht
Cream Cheese Brownies









Croissants perdus
Backen


35 MinGelingt leicht
Croissants perdus
Zum Rezept






35 MinGelingt leicht
Croissants perdus









Orangentaler
Backen


28 MinGelingt leicht
Orangentaler
Zum Rezept






28 MinGelingt leicht
Orangentaler












Folge uns
Nichts mehr verpassen

Instagram

Facebook

Instagram Pizza

YouTube

Pinterest

Newsletter
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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 *

















Rezepte & Produkte



Alle Rezepte
Alle Produkte



Über Dr. Oetker



Über Dr. Oetker
Compliance
Nachhaltigkeit
Karriere



Mehr von Dr. Oetker



Dr. Oetker International



Produkte kaufen



Webshop
Firmengeschenke
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