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Current rating 0. Click to rate.





0 Bewertungen


Mandarinen Milchreis
etwa 3 Portionen
Gelingt leicht
20 Min



Milchreis mit Mandarinen und Pistazien.


Drucken

Teilen









Zutaten
Zutaten
175 g
 Mandarinenfilets (aus der Dose), abgetropft

4 dl
 Milch

1 Beutel
 Dr. Oetker Milchreis klassisch

1 Beutel
 Dr. Oetker Bourbon Vanille Zucker

1 EL
 Pistazien, gehackt



Produkte ansehen
[image: Picture - (max-width: 767px)][image: Picture - (min-width: 768px)]

Dr. Oetker Milchreis klassisch
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Dr. Oetker Bourbon Vanille Zucker






Zubereitung:


Zubereitung:










20 Min
1


Zubereitung
Die Mandarinen auf einem Sieb gut abtropfen lassen und dabei den Saft auffangen. Die Milch sprudelnd aufkochen, Pfanne vom Herd nehmen und Milchreis unter Rühren zufügen. Während ca. 1 Minute kräftig rühren. Den Vanille Zucker beifügen und 10 Minuten stehen lassen. Den Mandarinensaft nach der Standzeit unterrühren und in eine Schale füllen. Mit den Mandarinen belegen und mit den Pistazien garnieren.







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Milchreis klassisch
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Dr. Oetker Bourbon Vanille Zucker


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  239 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


523 kj
125kcal

2.64 g


1.30 g


22.05 g


9.34 g


3.01 g


0.08 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


Affogato al caffè[image: Logo Image]
Dessert


20 MinGelingt leicht
Affogato al caffè
Zum Rezept






20 MinGelingt leicht
Affogato al caffè









Marroni Cheesecake[image: Logo Image]
Dessert


280 MinGelingt leicht
Marroni Cheesecake
Zum Rezept






280 MinGelingt leicht
Marroni Cheesecake









Zitronen Daiquiri Glacé Stängel[image: Logo Image]
Dessert


360 MinGelingt leicht
Zitronen Daiquiri Glacé Stängel
Zum Rezept






360 MinGelingt leicht
Zitronen Daiquiri Glacé Stängel









Vanille Pancake Cake[image: Logo Image]
Dessert


40 MinGelingt leicht
Vanille Pancake Cake
Zum Rezept






40 MinGelingt leicht
Vanille Pancake Cake









Luftiger Crème fraîche-Pudding mit Mandeln[image: Logo Image]
Dessert


40 MinGelingt leicht
Luftiger Crème fraîche-Pudding mit Mandeln
Zum Rezept






40 MinGelingt leicht
Luftiger Crème fraîche-Pudding mit Mandeln









Mandarinen Tiramisu[image: Logo Image]
Dessert


160 MinGelingt leicht
Mandarinen Tiramisu
Zum Rezept






160 MinGelingt leicht
Mandarinen Tiramisu









Cookie Dough[image: Logo Image]
Dessert


40 MinGelingt leicht
Cookie Dough
Zum Rezept






40 MinGelingt leicht
Cookie Dough












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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Mandarinen Milchreis
Zubereitung:20 Minetwa 3 Portionen
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Zutaten
Zutaten
175 gMandarinenfilets (aus der Dose), abgetropft
4 dlMilch
1 BeutelDr. Oetker Milchreis klassisch
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1 ELPistazien, gehackt


Produkte ansehen
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Zubereitung
Die Mandarinen auf einem Sieb gut abtropfen lassen und dabei den Saft auffangen. Die Milch sprudelnd aufkochen, Pfanne vom Herd nehmen und Milchreis unter Rühren zufügen. Während ca. 1 Minute kräftig rühren. Den Vanille Zucker beifügen und 10 Minuten stehen lassen. Den Mandarinensaft nach der Standzeit unterrühren und in eine Schale füllen. Mit den Mandarinen belegen und mit den Pistazien garnieren.







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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