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Current rating 0. Click to rate.





0 Bewertungen


Glutenfreie Pink-Grapefruit-Tarte
etwa 14 Portionen
Etwas Übung erforderlich
110 Min

Laktosefrei
Vegetarisch
Glutenfrei
Vegan


Glutenfreie Tarte aus Mürbeteig, Sojapudding-Füllung und Grapefruitfilets.


Drucken

Teilen









Zutaten
Vorbereiten
einige
 Mandeln, geschält, gemahlen


Mürbeteig
220 g
 Glutenfreies Mehl

2 TL
 Flohsamen

130 g
 Margarine

80 g
 Puderzucker

1 TL
 Dr. Oetker Backpulver

1 Prise
 Salz

3 EL
 Wasser, kalt


Sojapudding-Füllung
5 dl
 Sojadrink (oder Grapefruitsaft)

50 g
 Zucker

1 Beutel
 Dr. Oetker Pudding-Crème Vanille


Dekoration
5 Stk.
 Pink Grapefruit geschält



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Backpulver
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Dr. Oetker Pudding-Crème Vanille


Hinweis
Hinweise

Die Tarte ist geliert ca. 3 Tage haltbar.







Zubereitung:


Gesamt:










110 Min
Zubereitung:

50 Min

Backen:
20 Min
Ruhen:
40 Min

1


Vorbereiten
Tarteform (Ø 24 cm) befetten und mit Mandeln ausstreuen.





2


Mürbeteig
Das Mehl auf eine Arbeitsfläche geben. Die übrigen Zutaten der Reihe nach dazugeben und mit den Händen zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie gewickelt ca. 40 Min. kalt stellen. Backofen vorheizen.
Ober- und Unterhitze: 190 °C
Heissluft: 170 °C

Den Teig auf einer leicht mit glutenfreiem Mehl bemehlten Arbeitsfläche rund ausrollen und in die vorbereitete Tarteform legen. 

In der Mitte des vorgeheizten Backofens für ca. 20 Min. backen.
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 20 Min.

Auskühlen lassen.





3


Sojapudding-Füllung
Ca. 100 ml des Sojadrinks mit Zucker und Puddingpulver verrühren. Den übrigen Sojadrink aufkochen, vom Herd nehmen und die vorbereitete Pudding-Mischung einrühren. Die Hitze reduzieren. Zurück auf den Herd stellen und unter Rühren zu einem Pudding kochen. Den heissen Pudding auf den erkalteten Tarteboden geben und glatt streichen.





4


Dekoration
Aus den Grapefruitfilets mit einem scharfen Messer zwischen den Trennhäuten herausschneiden (nichts weisses soll anhaften) und die Tarte damit belegen.







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Backpulver
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Dr. Oetker Pudding-Crème Vanille
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Rezept Tipps
1 Pck. Dr. Oetker Tortengelée klar mit 2.5 dl Grapefruitsaft und 50 g Zucker nach Packungsanleitung zubereiten. Das Gelée etwas überkühlen lassen und die Tarte damit gelieren.


Rezept Tipps
Der typische Pink Grapefruit-Geschmack ist leicht süsslich. Je farbintensiver das Fruchtfleisch der Grapefruit, desto milder der Geschmack.











Hinweis

Tipp: 1 Pck. Dr. Oetker Tortengelée klar mit 2.5 dl Grapefruitsaft und 50 g Zucker nach Packungsanleitung zubereiten. Das Gelée etwas überkühlen lassen und die Tarte damit gelieren.


Tipp: Der typische Pink Grapefruit-Geschmack ist leicht süsslich.&nbsp;Je farbintensiver das Fruchtfleisch der&nbsp;Grapefruit, desto milder der Geschmack.


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  182 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


502 kj
120kcal

4.71 g


1.17 g


16.92 g


7.52 g


1.00 g


0.12 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


Striflates - Strauben - Strübli[image: Logo Image]
Backen


35 MinEtwas Übung erforderlich
Striflates - Strauben - Strübli
Zum Rezept






35 MinEtwas Übung erforderlich
Striflates - Strauben - Strübli









Saftiger Gugelhopf „Karibik“[image: Logo Image]
Backen


85 MinEtwas Übung erforderlich
Saftiger Gugelhopf „Karibik“
Zum Rezept






85 MinEtwas Übung erforderlich
Saftiger Gugelhopf „Karibik“









Nuss-Ecken[image: Logo Image]
Backen


65 MinEtwas Übung erforderlich
Nuss-Ecken
Zum Rezept






65 MinEtwas Übung erforderlich
Nuss-Ecken









Kürbis-Lebkuchen-Cupcakes[image: Logo Image]
Backen


80 MinEtwas Übung erforderlich
Kürbis-Lebkuchen-Cupcakes
Zum Rezept






80 MinEtwas Übung erforderlich
Kürbis-Lebkuchen-Cupcakes









Glarner Pastete[image: Logo Image]
Backen


95 MinEtwas Übung erforderlich
Glarner Pastete
Zum Rezept






95 MinEtwas Übung erforderlich
Glarner Pastete









Glutenfreie Rhabarber-Tarte mit Baiser[image: Logo Image]
Backen


70 MinEtwas Übung erforderlich
Glutenfreie Rhabarber-Tarte mit Baiser
Zum Rezept






70 MinEtwas Übung erforderlich
Glutenfreie Rhabarber-Tarte mit Baiser









Schoggi Drip-Cake[image: Logo Image]
Backen


90 MinEtwas Übung erforderlich
Schoggi Drip-Cake
Zum Rezept






90 MinEtwas Übung erforderlich
Schoggi Drip-Cake












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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Glutenfreie Pink-Grapefruit-Tarte
Zubereitung:110 MinEtwas Übung erforderlichetwa 14 Portionen
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Vorbereiten
Tarteform (Ø 24 cm) befetten und mit Mandeln ausstreuen.





2


Mürbeteig
Das Mehl auf eine Arbeitsfläche geben. Die übrigen Zutaten der Reihe nach dazugeben und mit den Händen zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie gewickelt ca. 40 Min. kalt stellen. Backofen vorheizen.
Ober- und Unterhitze: 190 °C
Heissluft: 170 °C

Den Teig auf einer leicht mit glutenfreiem Mehl bemehlten Arbeitsfläche rund ausrollen und in die vorbereitete Tarteform legen. 

In der Mitte des vorgeheizten Backofens für ca. 20 Min. backen.
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 20 Min.

Auskühlen lassen.
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Sojapudding-Füllung
Ca. 100 ml des Sojadrinks mit Zucker und Puddingpulver verrühren. Den übrigen Sojadrink aufkochen, vom Herd nehmen und die vorbereitete Pudding-Mischung einrühren. Die Hitze reduzieren. Zurück auf den Herd stellen und unter Rühren zu einem Pudding kochen. Den heissen Pudding auf den erkalteten Tarteboden geben und glatt streichen.
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Dekoration
Aus den Grapefruitfilets mit einem scharfen Messer zwischen den Trennhäuten herausschneiden (nichts weisses soll anhaften) und die Tarte damit belegen.







Rezept Tipps
	1 Pck. Dr. Oetker Tortengelée klar mit 2.5 dl Grapefruitsaft und 50 g Zucker nach Packungsanleitung zubereiten. Das Gelée etwas überkühlen lassen und die Tarte damit gelieren.
	Der typische Pink Grapefruit-Geschmack ist leicht süsslich. Je farbintensiver das Fruchtfleisch der Grapefruit, desto milder der Geschmack.


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
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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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