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Fruchttörtchen mit Vanillecrème
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Current rating 0. Click to rate.





0 Bewertungen


Fruchttörtchen mit Vanillecrème
etwa 20 Stücke
Gelingt leicht
60 Min



Feine fruchtige Törtchen mit Vanillecrème.


Drucken

Teilen









Zutaten
Teig
3
 Eigelb

5 EL
 Wasser, warm

150 g
 Zucker

1 Beutel
 Dr. Oetker Vanillin-Zucker

3 Stk.
 Eiweiss

100 g
 Mehl

50 g
 Dr. Oetker Epifin (Weizenstärke)

1 TL
 Dr. Oetker Backpulver


Füllung
1 Beutel
 Dr. Oetker Crème Pâtisserie

2 ½ dl
 Milch

2 dl
 Rahm


Garniture
340 g
 Ananas (aus der Dose)

175 g
 Mandarinen (aus der Dose)

235 g
 Pfirsiche (aus der Dose)

215 g
 Herzkirschen (aus der Dose)

1 Stk.
 Kiwi

1 Beutel
 Dr. Oetker Tortengelée klar

2 ½ dl
 Wasser

etwas
 Schoko-Decor, nach Belieben



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Vanillin-Zucker
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Dr. Oetker Epifin (Weizenstärke)
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Dr. Oetker Backpulver
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Dr. Oetker Crème Pâtisserie
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Dr. Oetker Tortengelée klar






Zubereitung:


Zubereitung:










60 Min

Backen:
12 Min
1


Vorbereiten
Backblech mit Backpapier belegen. Ausstecher oder Glas (Ø 6,5 cm), Spritzsack mit Lochtülle (Ø 10 mm.

Backofen vorheizen:
Ober- und Unterhitze: etwa 200 °C
Heissluft: etwa 180 °C





2


Teig
Eigelb und Wasser in einer Schüssel mit dem Mixer auf höchster Stufe schaumig schlagen. Zwei Drittel des Zuckers und Vanillin-Zucker nach und nach dazugeben. So lange weiterrühren, bis eine dicke helle Crème entsteht. Eiweiss zu steifem Schnee schlagen, den restlichen Zucker unter ständigem Weiterschlagen (auf höchster Stufe) nach und nach einrieseln lassen. Eischnee auf die Eigelbmasse geben. Mehl, Epifin und Backpulver vermischen und darübersieben. Vorsichtig unter die Masse ziehen.

Ca. 1 cm dick auf das Backpapier ausstreichen und in der Mitte des vorgeheizten Backofens ca. 12 Minuten backen.
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 12 Min.
Ober- und Unterhitze: etwa 200 °C
Heissluft: etwa 180 °C

Herausnehmen, mit Zucker bestreuen und auf ein Backpapier stürzen. Sofort das mitgebackene Backpapier entfernen. Auskühlen lassen.





3


Füllung
Mit dem Ausstecher oder Glas 20 Rondellen ausstechen. Crème Pâtisserie mit Milch nach Packungsanleitung zubereiten. Rahm steif schlagen und vorsichtig unter die Crème mischen. In den Spritzsack mit Lochtülle füllen. Auf jede Rondelle einen Tupfer aufspritzen. Früchte in Stücke oder Schnitze schneiden und die Törtchen belegen.

Tortenguss nach Packungsanleitung zubereiten und über die Früchte verteilen. Mit den Schoko Herzen dekorieren.







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Vanillin-Zucker
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Dr. Oetker Epifin (Weizenstärke)
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Dr. Oetker Backpulver
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Dr. Oetker Crème Pâtisserie
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Dr. Oetker Tortengelée klar


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  120 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


636 kj
152kcal

4.67 g


2.49 g


24.63 g


16.38 g


2.34 g


7.33 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


Pinke Crèmeschnitte[image: Logo Image]
Backen


60 MinGelingt leicht
Pinke Crèmeschnitte
Zum Rezept






60 MinGelingt leicht
Pinke Crèmeschnitte









Vegane und zuckerfreie Brownie Popsicles[image: Logo Image]
Backen


140 MinGelingt leicht
Vegane und zuckerfreie Brownie Popsicles
Zum Rezept






140 MinGelingt leicht
Vegane und zuckerfreie Brownie Popsicles









Nuss-Nougat-Muffins[image: Logo Image]
Backen


45 MinGelingt leicht
Nuss-Nougat-Muffins
Zum Rezept






45 MinGelingt leicht
Nuss-Nougat-Muffins









Stern-Gugelhupf mit Kaffee-Caramel-Geschmack[image: Logo Image]
Backen


90 MinGelingt leicht
Stern-Gugelhupf mit Kaffee-Caramel-Geschmack
Zum Rezept






90 MinGelingt leicht
Stern-Gugelhupf mit Kaffee-Caramel-Geschmack









Fruchttörtchen[image: Logo Image]
Backen


52 MinGelingt leicht
Fruchttörtchen
Zum Rezept






52 MinGelingt leicht
Fruchttörtchen









Fruchtwähe[image: Logo Image]
Backen


55 MinGelingt leicht
Fruchtwähe
Zum Rezept






55 MinGelingt leicht
Fruchtwähe









Cranberry-Tassen[image: Logo Image]
Backen


100 MinGelingt leicht
Cranberry-Tassen
Zum Rezept






100 MinGelingt leicht
Cranberry-Tassen












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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Zubereitung:60 Minetwa 20 Stücke
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Zutaten
Teig
3Eigelb
5 ELWasser, warm
150 gZucker
1 BeutelDr. Oetker Vanillin-Zucker
3 Stk.Eiweiss
100 gMehl
50 gDr. Oetker Epifin (Weizenstärke)
1 TLDr. Oetker Backpulver
Füllung
1 BeutelDr. Oetker Crème Pâtisserie
2 ½ dlMilch
2 dlRahm
Garniture
340 gAnanas (aus der Dose)
175 gMandarinen (aus der Dose)
235 gPfirsiche (aus der Dose)
215 gHerzkirschen (aus der Dose)
1 Stk.Kiwi
1 BeutelDr. Oetker Tortengelée klar
2 ½ dlWasser
etwasSchoko-Decor, nach Belieben
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1


Vorbereiten
Backblech mit Backpapier belegen. Ausstecher oder Glas (Ø 6,5 cm), Spritzsack mit Lochtülle (Ø 10 mm.

Backofen vorheizen:
Ober- und Unterhitze: etwa 200 °C
Heissluft: etwa 180 °C





2


Teig
Eigelb und Wasser in einer Schüssel mit dem Mixer auf höchster Stufe schaumig schlagen. Zwei Drittel des Zuckers und Vanillin-Zucker nach und nach dazugeben. So lange weiterrühren, bis eine dicke helle Crème entsteht. Eiweiss zu steifem Schnee schlagen, den restlichen Zucker unter ständigem Weiterschlagen (auf höchster Stufe) nach und nach einrieseln lassen. Eischnee auf die Eigelbmasse geben. Mehl, Epifin und Backpulver vermischen und darübersieben. Vorsichtig unter die Masse ziehen.

Ca. 1 cm dick auf das Backpapier ausstreichen und in der Mitte des vorgeheizten Backofens ca. 12 Minuten backen.
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 12 Min.
Ober- und Unterhitze: etwa 200 °C
Heissluft: etwa 180 °C

Herausnehmen, mit Zucker bestreuen und auf ein Backpapier stürzen. Sofort das mitgebackene Backpapier entfernen. Auskühlen lassen.





3


Füllung
Mit dem Ausstecher oder Glas 20 Rondellen ausstechen. Crème Pâtisserie mit Milch nach Packungsanleitung zubereiten. Rahm steif schlagen und vorsichtig unter die Crème mischen. In den Spritzsack mit Lochtülle füllen. Auf jede Rondelle einen Tupfer aufspritzen. Früchte in Stücke oder Schnitze schneiden und die Törtchen belegen.

Tortenguss nach Packungsanleitung zubereiten und über die Früchte verteilen. Mit den Schoko Herzen dekorieren.







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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