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Current rating 5. Click to rate.




5

7 Bewertungen

575

Fruchtsalat mit Zimt-Orangencrème
etwa 4 - 6 Portionen
Gelingt leicht
40 Min



Ein fruchtiges Dessert mit Zimt und feiner Orangennote - perfekt passend zur Weihnachtszeit


Drucken

Teilen









Utensilien

Zutaten
Crème
1 Beutel
Dr. Oetker Pudding-Crème Vanille

4 ½ dl
Milch

etwa ½ TL
Zimt, gemahlen

0.17 Beutel
Dr. Oetker Finesse Geriebene Orangenschale

250 g
Mascarpone


Fruchtsalat
1 Stk.
reife Mangos

1 Stk.
Kiwi

125 g
Physalis

1 Beutel
Dr. Oetker Vanillin-Zucker

2 EL
Orangensaft


Zum Bestreuen
etwas
Zimt, gemahlen



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Pudding-Crème Vanille
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Dr. Oetker Finesse Geriebene Orangenschale
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Dr. Oetker Vanillin-Zucker






Zubereitung:


Zubereitung:










40 Min
1


Für die Crème
Puddingpulver nach und nach mit mind. 6 EL kalter Milch gut verrühren. Übrige Milch aufkochen, vom Herd nehmen, angerührtes Pulver mit einem Schneebesen einrühren. Pudding unter Rühren mind. 1 Min. kochen. Zimt unterrühren. Pudding in eine Schüssel füllen und mit Frischhaltefolie, direkt auf den heissen Pudding, belegen, damit sich keine Haut bildet. Pudding erkalten lassen.





2


Fruchtsalat
Mango schälen, Fruchtfleisch vom Stein schneiden und in Scheiben schneiden. Kiwi schälen und in Scheiben schneiden. Physalis (4-6 Stk. beiseite legen) den Rest aus der Hülle lösen, waschen und in Scheiben schneiden. Früchte mit Vanillin-Zucker und Orangensaft vermengen.





3


Erkalteten Pudding mit einem Schneebesen kräftig durchrühren, Finesse und Mascarpone unterrühren.





4


Dekorieren
Crème und Früchte abwechselnd in Gläser schichten. Mit Physalis garnieren und mit Zimt bestreuen. Bis zum Verzehr kalt stellen.







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Pudding-Crème Vanille
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Dr. Oetker Finesse Geriebene Orangenschale
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Dr. Oetker Vanillin-Zucker


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  205 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


708 kj
169kcal

11.99 g


7.97 g


8.36 g


6.11 g


3.16 g


0.09 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


Pudding-Nektarinen-Dessert[image: Logo Image]
Dessert


20 MinGelingt leicht
Pudding-Nektarinen-Dessert
Zum Rezept






20 MinGelingt leicht
Pudding-Nektarinen-Dessert









Sternen-Mousse[image: Logo Image]
Dessert


20 MinGelingt leicht
Sternen-Mousse
Zum Rezept






20 MinGelingt leicht
Sternen-Mousse









Bruchschoggi[image: Logo Image]
Dessert


150 MinGelingt leicht
Bruchschoggi
Zum Rezept






150 MinGelingt leicht
Bruchschoggi









Birnen Vanille Porridge[image: Logo Image]
Dessert


15 MinGelingt leicht
Birnen Vanille Porridge
Zum Rezept






15 MinGelingt leicht
Birnen Vanille Porridge









Fruchtsalat[image: Logo Image]
Dessert


48 MinGelingt leicht
Fruchtsalat
Zum Rezept






48 MinGelingt leicht
Fruchtsalat









Fänz[image: Logo Image]
Dessert


45 MinGelingt leicht
Fänz
Zum Rezept






45 MinGelingt leicht
Fänz









Ungebackener Marroni-Kuchen[image: Logo Image]
Dessert


30 MinGelingt leicht
Ungebackener Marroni-Kuchen
Zum Rezept






30 MinGelingt leicht
Ungebackener Marroni-Kuchen












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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Scroll to top

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





Rezepte & Produkte

Über Dr. Oetker

Mehr von Dr. Oetker

Produkte kaufen


	Alle Rezepte

	Alle Produkte



	Über Dr. Oetker

	Compliance

	Nachhaltigkeit

	Karriere



	Dr. Oetker International



	Webshop

	Firmengeschenke





Dr. Oetker Land wählenLand[image: Picture - Flag image]Switzerland


	[image: Picture - Flag image country]Switzerland


	[image: Picture - Flag image country]Australia


	[image: Picture - Flag image country]Austria


	[image: Picture - Flag image country]Belgium


	[image: Picture - Flag image country]Bosnia and Herzegovina


	[image: Picture - Flag image country]Brazil


	[image: Picture - Flag image country]Bulgaria


	[image: Picture - Flag image country]Canada


	[image: Picture - Flag image country]China


	[image: Picture - Flag image country]Croatia


	[image: Picture - Flag image country]Czech Republic


	[image: Picture - Flag image country]Denmark


	[image: Picture - Flag image country]Finland


	[image: Picture - Flag image country]France


	[image: Picture - Flag image country]Germany


	[image: Picture - Flag image country]Greece


	[image: Picture - Flag image country]Hungary


	[image: Picture - Flag image country]India


	[image: Picture - Flag image country]Ireland


	[image: Picture - Flag image country]Italy


	[image: Picture - Flag image country]Latvia


	[image: Picture - Flag image country]Lithuania


	[image: Picture - Flag image country]Malaysia


	[image: Picture - Flag image country]Netherlands


	[image: Picture - Flag image country]Norway


	[image: Picture - Flag image country]Poland


	[image: Picture - Flag image country]Portugal


	[image: Picture - Flag image country]Romania


	[image: Picture - Flag image country]Serbia


	[image: Picture - Flag image country]Slovakia


	[image: Picture - Flag image country]Slovenia


	[image: Picture - Flag image country]South Africa


	[image: Picture - Flag image country]Spain


	[image: Picture - Flag image country]Sweden


	[image: Picture - Flag image country]Turkiye


	[image: Picture - Flag image country]Ukraine


	[image: Picture - Flag image country]United Kingdom


	[image: Picture - Flag image country]USA




weiter





Dr. Oetker © 2023
	Tracking-Einwilligung

	Rechtshinweis

	Impressum

	Datenschutzhinweis










