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5

1 Bewertungen

515

Haselnuss-Soufflé mit Bier-Sabayon
etwa 6 - 8 Portionen
Aufwändig
40 Min



Nussiges Soufflé mit Orangen-Bier-Garnitur


Drucken

Teilen









Zutaten
Soufflémasse
80 g
 Butter, weich 

40 g
 Zucker

3
 Eigelb

1 Stk.
 Orangen , abgeriebene Schale

20 g
 Dr. Oetker Epifin (Weizenstärke)

50 g
 Haselnüsse, gemahlen

3 Stk.
 Eiweiss

1 Prise
 Salz

40 g
 Zucker


Sabayon
1 Stk.
 Orangen , abgeriebene Schale

3
 Eigelb

60 g
 Zucker

1 ¼ dl
 dunkles Bier

1 TL
 Zimt



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Epifin (Weizenstärke)


Hinweis
Quelle:

Rezept N° 244







Zubereitung:


Zubereitung:










40 Min

Backen:
20 Min
1


Vorbereiten
6-8 Souffléförmchen mit Butter einfetten und mit Zucker ausstreuen.

Backofen vorheizen:
Ober- und Unterhitze: etwa 180 °C
Heissluft: etwa 160 °C





2


Soufflémasse
Weiche Butter und Zucker schaumig rühren, bis sich Spitzchen bilden. Eigelb nach und nach unterrühren, so dass eine gebundene Masse entsteht. Orange, abgeriebene Schale, zugeben. Epifin und Haselnüsse mischen und unterrühren. Eiweiss und eine Prise Salz zu Schnee schlagen. Zucker zum Eischnee geben und so lange weiterschlagen, bis die Masse schön glänzt, vorsichtig unterheben .Die Masse in die Soufflé-Förmchen verteilen und diese auf das Backblech stellen.

In den vorgeheizten Backofen schieben und ca. 2cm hoch heisses Wasser dazu giessen. Ca. 20 Minuten backen.
Backzeit: etwa 20 Min.
Ober- und Unterhitze: etwa 180 °C
Heissluft: etwa 160 °C

Herausnehmen und im Förmchen auf ein Gitter stellen, zum auskühlen.
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Sabayon
Abgeriebene Orangen Schale, Eigelb, Zucker, Bier und Zimt in einer Chromstahlschüssel über einem heissen Wasserbad schaumig schlagen.

Von den Orangen die weisse haut komplett abschneiden und die Orangenfilets heraustrennen. Die gebackenen Soufflés aus den Förmchen auf Teller stürzen, Sabayon dazu geben. Mit den Orangenfilets garnieren und servieren.







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Epifin (Weizenstärke)
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Rezept Tipps
Für eine alkoholfreie Variante passt auch eine Vanille- oder Schoggicrème dazu.











Hinweis

Tipp:: Für eine alkoholfreie Variante passt auch eine Vanille- oder Schoggicrème dazu.


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  95 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


1331 kj
318kcal

20.79 g


8.23 g


26.73 g


22.33 g


6.11 g


0.22 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


Macarons Trio[image: Logo Image]
Backen


110 MinAufwändig
Macarons Trio
Zum Rezept






110 MinAufwändig
Macarons Trio









Fledermäuse[image: Logo Image]
Backen


80 MinAufwändig
Fledermäuse
Zum Rezept






80 MinAufwändig
Fledermäuse









Rouladen-Schnecken[image: Logo Image]
Backen


70 MinAufwändig
Rouladen-Schnecken
Zum Rezept






70 MinAufwändig
Rouladen-Schnecken









Einhorn-Torte[image: Logo Image]
Backen


165 MinAufwändig
Einhorn-Torte
Zum Rezept






165 MinAufwändig
Einhorn-Torte









Grüne Moos-Torte[image: Logo Image]
Backen


110 MinAufwändig
Grüne Moos-Torte
Zum Rezept






110 MinAufwändig
Grüne Moos-Torte
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Backen


140 MinAufwändig
Hasentorte
Zum Rezept






140 MinAufwändig
Hasentorte
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Backen


125 MinAufwändig
Tauftorte
Zum Rezept






125 MinAufwändig
Tauftorte
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Nichts mehr verpassen
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Haselnuss-Soufflé mit Bier-Sabayon
Zubereitung:40 MinAufwändigetwa 6 - 8 Portionen
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Zutaten
Soufflémasse
80 gButter, weich 
40 gZucker
3Eigelb
1 Stk.Orangen , abgeriebene Schale
20 gDr. Oetker Epifin (Weizenstärke)
50 gHaselnüsse, gemahlen
3 Stk.Eiweiss
1 PriseSalz
40 gZucker
Sabayon
1 Stk.Orangen , abgeriebene Schale
3Eigelb
60 gZucker
1 ¼ dldunkles Bier
1 TLZimt


Produkte ansehen
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Vorbereiten
6-8 Souffléförmchen mit Butter einfetten und mit Zucker ausstreuen.

Backofen vorheizen:
Ober- und Unterhitze: etwa 180 °C
Heissluft: etwa 160 °C





2


Soufflémasse
Weiche Butter und Zucker schaumig rühren, bis sich Spitzchen bilden. Eigelb nach und nach unterrühren, so dass eine gebundene Masse entsteht. Orange, abgeriebene Schale, zugeben. Epifin und Haselnüsse mischen und unterrühren. Eiweiss und eine Prise Salz zu Schnee schlagen. Zucker zum Eischnee geben und so lange weiterschlagen, bis die Masse schön glänzt, vorsichtig unterheben .Die Masse in die Soufflé-Förmchen verteilen und diese auf das Backblech stellen.

In den vorgeheizten Backofen schieben und ca. 2cm hoch heisses Wasser dazu giessen. Ca. 20 Minuten backen.
Backzeit: etwa 20 Min.
Ober- und Unterhitze: etwa 180 °C
Heissluft: etwa 160 °C

Herausnehmen und im Förmchen auf ein Gitter stellen, zum auskühlen.
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Sabayon
Abgeriebene Orangen Schale, Eigelb, Zucker, Bier und Zimt in einer Chromstahlschüssel über einem heissen Wasserbad schaumig schlagen.

Von den Orangen die weisse haut komplett abschneiden und die Orangenfilets heraustrennen. Die gebackenen Soufflés aus den Förmchen auf Teller stürzen, Sabayon dazu geben. Mit den Orangenfilets garnieren und servieren.







Rezept Tipps
	Für eine alkoholfreie Variante passt auch eine Vanille- oder Schoggicrème dazu.


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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