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3 Bewertungen

135

Erdbeer-Charlotte mit Pudding
etwa 10 Stücke
Aufwändig
60 Min



In dieser Torte steckt eine leckere Kombination aus Vanillepudding und Erdbeercrème.


Drucken

Teilen









Zutaten
Vanillefüllung
1 Beutel
 Dr. Oetker Pudding-Crème Vanille

5 dl
 Milch

1 Beutel
 Dr. Oetker Gelatine express

2 dl
 Rahm

400 g
 Erdbeeren

2 EL
 Zucker

1 Pck.
 Löffelbiskuits


Erdbeerfüllung
375 g
 Erdbeeren

150 g
 Joghurt Erdbeere

1 Beutel
 Dr. Oetker Vanillin-Zucker

1 ½ EL
 Zitronensaft

3 Beutel
 Dr. Oetker Gelatine express

2 ½ dl
 Rahm


Garnitur
1 Stk.
 Erdbeeren



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Gelatine express






Zubereitung:


Zubereitung:










60 Min
1


Vorbereiten
Tortenplatte und Tortenring (Ø 22 cm).





2


Vanillefüllung
Pudding gemäss Packungsanleitung zubereiten. Etwa 10 Minuten erkalten lassen, Gelatine dazugeben, gut mischen und kühl stellen. Sobald die Crème anfängt, zu binden, Rahm steif schlagen und daruntermischen.

Erdbeeren in kleine Stücke schneiden und mit Zucker mischen.

Tortenring auf die Tortenplatte stellen. Wichtig: Die Torte kann später nicht mehr verschoben werden. Löffelbiskuits mit der gewölbten Seite nach aussen am Tortenring aufstellen. Mit etwas Crème oder Rahm fixieren.

Vanillefüllung vorsichtig auf dem Boden verteilen und glattstreichen. Die Hälfte der Erdbeeren darauf verteilen. Den Rest zur Seite stellen.





3


Erdbeerfüllung
Erdbeeren pürieren, Joghurt, Vanillin-Zucker und Zitronensaft dazugeben und mischen. Gelatine daruntermischen. Rahm steif schlagen und unter die Masse rühren. Die restlichen Erdbeeren daruntermischen. Sobald die Masse zu gelieren beginnt, auf die Vanillefüllung geben und glatt streichen. Mit der Erdbeere garnieren.

Die Torte ca.3 Stunden in den Kühlschrank stellen.
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Rezept Tipps
Statt der Zubereitung direkt auf der Tortenplatte kann ein Biskuitboden verwendet werden.











Hinweis

Tipp: Statt der Zubereitung direkt auf der Tortenplatte kann ein Biskuitboden verwendet werden.


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  209 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


507 kj
121kcal

8.88 g


5.24 g


7.01 g


5.17 g


2.75 g


18.95 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


Schokoküsse[image: Logo Image]
Backen


75 MinAufwändig
Schokoküsse
Zum Rezept






75 MinAufwändig
Schokoküsse
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100 MinAufwändig
Konfirmationsgrüsse
Zum Rezept






100 MinAufwändig
Konfirmationsgrüsse
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84 MinAufwändig
Schoko-Wickeltorte
Zum Rezept






84 MinAufwändig
Schoko-Wickeltorte









Naked Cake mit Mandeln und Cranberrys[image: Logo Image]
Backen


94 MinAufwändig
Naked Cake mit Mandeln und Cranberrys
Zum Rezept






94 MinAufwändig
Naked Cake mit Mandeln und Cranberrys
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310 MinAufwändig
Erdbeer Charlotte
Zum Rezept






310 MinAufwändig
Erdbeer Charlotte









Erdbeer-Meringueschnitte[image: Logo Image]
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72 MinAufwändig
Erdbeer-Meringueschnitte
Zum Rezept






72 MinAufwändig
Erdbeer-Meringueschnitte
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120 MinAufwändig
Schneemann-Torte
Zum Rezept






120 MinAufwändig
Schneemann-Torte












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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Erdbeer-Charlotte mit Pudding
Zubereitung:60 MinAufwändigetwa 10 Stücke
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Zutaten
Vanillefüllung
1 BeutelDr. Oetker Pudding-Crème Vanille
5 dlMilch
1 BeutelDr. Oetker Gelatine express
2 dlRahm
400 gErdbeeren
2 ELZucker
1 Pck.Löffelbiskuits
Erdbeerfüllung
375 gErdbeeren
150 gJoghurt Erdbeere
1 BeutelDr. Oetker Vanillin-Zucker
1 ½ ELZitronensaft
3 BeutelDr. Oetker Gelatine express
2 ½ dlRahm
Garnitur
1 Stk.Erdbeeren
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Vorbereiten
Tortenplatte und Tortenring (Ø 22 cm).





2


Vanillefüllung
Pudding gemäss Packungsanleitung zubereiten. Etwa 10 Minuten erkalten lassen, Gelatine dazugeben, gut mischen und kühl stellen. Sobald die Crème anfängt, zu binden, Rahm steif schlagen und daruntermischen.

Erdbeeren in kleine Stücke schneiden und mit Zucker mischen.

Tortenring auf die Tortenplatte stellen. Wichtig: Die Torte kann später nicht mehr verschoben werden. Löffelbiskuits mit der gewölbten Seite nach aussen am Tortenring aufstellen. Mit etwas Crème oder Rahm fixieren.

Vanillefüllung vorsichtig auf dem Boden verteilen und glattstreichen. Die Hälfte der Erdbeeren darauf verteilen. Den Rest zur Seite stellen.
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Erdbeerfüllung
Erdbeeren pürieren, Joghurt, Vanillin-Zucker und Zitronensaft dazugeben und mischen. Gelatine daruntermischen. Rahm steif schlagen und unter die Masse rühren. Die restlichen Erdbeeren daruntermischen. Sobald die Masse zu gelieren beginnt, auf die Vanillefüllung geben und glatt streichen. Mit der Erdbeere garnieren.

Die Torte ca.3 Stunden in den Kühlschrank stellen.







Rezept Tipps
	Statt der Zubereitung direkt auf der Tortenplatte kann ein Biskuitboden verwendet werden.


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
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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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Subscription *
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