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Current rating 5. Click to rate.
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1 Bewertungen

515

Heidelbeer-Taschen
etwa 12 Stücke
Etwas Übung erforderlich
40 Min



Biskuits mit Crèmefüllung Heidelbeeren


Drucken

Teilen









Utensilien

Zutaten
Teig
4
Eier

80 g
Zucker

1 Beutel
Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale

1 Prise
Salz

½ TL
Dr. Oetker Backpulver

100 g
Mehl


Füllung
1 Beutel
Dr. Oetker Crème Pâtisserie

2 ½ dl
Milch

1 ½ dl
Rahm

250 g
Heidelbeeren



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale
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Dr. Oetker Backpulver
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Dr. Oetker Crème Pâtisserie






Zubereitung:


Zubereitung:










40 Min

Backen:
8 Min
1


Vorbereiten
Backblech mit Backpapier belegen. Ausstecher, rund (Ø 10 cm). Spritzsack mit mittlerer Sterntülle.

Backofen vorheizen:
Ober- und Unterhitze: etwa 200 °C
Heissluft: etwa 180 °C
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Teig
Die Eier trennen. Das Eigelb mit dem Zucker und der geriebenen Zitronenschale zu einer hellen, schaumigen Masse schlagen. Das Eiweiss mit dem Salz und Backpulver steif schlagen. Mehl und Eischnee lagenweise auf die Eigelbmasse geben und mit einem Gummischaber sorgfältig mischen. Auf dem Backpapier ca. 1 cm dick ausstreichen. Im vorgeheizten Ofen während ca. 8 –10 Minuten backen.
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 8 - 10 Min.
Ober- und Unterhitze: etwa 200 °C
Heissluft: etwa 180 °C

Herausnehmen und auf ein Backpapier stürzen. Das mitgebackene Backpapier sofort entfernen. Mit dem Ausstecher 12 Biskuits ausstechen.
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Füllung
Die Crème Pâtisserie nach Packungsanleitung zubereiten. Den Rahm steif schlagen und unter die Crème mischen. In den Spritzsack geben und auf jedem Biskuit auf einer Hälfte verteilen. Mit den Heidelbeeren belegen und der nicht gefüllten Biskuithälfte leicht zudecken.







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale
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Dr. Oetker Backpulver
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Dr. Oetker Crème Pâtisserie


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  98 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


703 kj
168kcal

7.93 g


3.97 g


18.83 g


10.58 g


4.84 g


11.43 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


Mini Donuts[image: Logo Image]
Backen


120 MinEtwas Übung erforderlich
Mini Donuts
Zum Rezept






120 MinEtwas Übung erforderlich
Mini Donuts









Gebackener Quarkkuchen[image: Logo Image]
Backen


145 MinEtwas Übung erforderlich
Gebackener Quarkkuchen
Zum Rezept






145 MinEtwas Übung erforderlich
Gebackener Quarkkuchen









Zimtberge[image: Logo Image]
Backen


70 MinEtwas Übung erforderlich
Zimtberge
Zum Rezept






70 MinEtwas Übung erforderlich
Zimtberge









Zimstern Cupcakes[image: Logo Image]
Backen


80 MinEtwas Übung erforderlich
Zimstern Cupcakes
Zum Rezept






80 MinEtwas Übung erforderlich
Zimstern Cupcakes









Heidelbeer-Tarte[image: Logo Image]
Backen


140 MinEtwas Übung erforderlich
Heidelbeer-Tarte
Zum Rezept






140 MinEtwas Übung erforderlich
Heidelbeer-Tarte









Helenenpops[image: Logo Image]
Backen


115 MinEtwas Übung erforderlich
Helenenpops
Zum Rezept






115 MinEtwas Übung erforderlich
Helenenpops









Kokos-Eierlikör Torte[image: Logo Image]
Backen


80 MinEtwas Übung erforderlich
Kokos-Eierlikör Torte
Zum Rezept






80 MinEtwas Übung erforderlich
Kokos-Eierlikör Torte












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
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