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Current rating 0. Click to rate.





0 Bewertungen


Mango-Roulade
etwa 20 Stücke
Aufwändig
40 Min



Biskuit aus Amaretti-Guetzli mit fruchtiger Füllung aus Mango und Ricotta.


Drucken

Teilen









Zutaten
Teig
100 g
 Amarettini (ital. Mandelgebäck)

2 TL
 Dr. Oetker Backpulver

70 g
 Haferflocken

40 g
 Zucker

4
 Eier

70 g
 Butter, weich 


Füllung
etwa 450 g
 Mango , in Scheiben geschnitten

375 g
 Ricotta (ital. Frischkäse)

30 g
 Zucker

1 Beutel
 Dr. Oetker Rahmhalter

2 dl
 Rahm

1 Beutel
 Dr. Oetker Rahmhalter


Garnitur
einige
 Mandeln, ganz, geschält



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Backpulver
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Dr. Oetker Rahmhalter
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Dr. Oetker Rahmhalter


Hinweis
hint

Rezept N° 1721







Zubereitung:


Zubereitung:










40 Min

Backen:
12 Min
1


Vorbereiten
Ein Backblech mit Backpapier belegen und mit etwas Zucker bestreuen.

Backofen vorheizen:
Ober- und Unterhitze: etwa 190 °C
Heissluft: etwa 170 °C





2


Teig
Für den Teig Amaretti in einem geschlossenen Gefrierbeutel mit dem Wallholz sehr fein zerbröseln. Brösel in eine Rührschüssel geben. Backpulver, Haferflöckli, Zucker, Eier und Butter hinzufügen. Die Zutaten kurz auf der niedrigsten, dann auf der höchsten Stufe des Mixers ca. 2 Minuten zu einem glatten Teig rühren.

Den Teig auf das vorbereitete Ofenblech (ca.30 X 40cm) legen, glatt streichen und in der Ofenmitte ca.12 Minuten backen.
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 12 Min.
Ober- und Unterhitze: etwa 190 °C
Heissluft: etwa 170 °C

Die noch heisse Biskuitplatte auf ein mit Zucker bestreutes Backpapier stürzen, das obere Backpapier abziehen und die Platte erkalten lassen.





3


Füllung
Für die Füllung einen Viertel der Mangos in Schnitze schneiden und beiseite legen. Die restlichen Mangoscheiben in Würfel schneiden. Ricotta, Zucker und Rahmhalter cremig schlagen. Den Rahm mit dem Rahmhalter steif schlagen und unter die Ricotta-Masse heben.

Die Creme auf das erkaltete Biskuit streichen, dabei an den Längsseiten einen ca.2cm breiten Rand frei lassen. Mangowürfel auf die Creme verteilen. Die Gebäckplatte mit Hilfe des Backpapiers längs einrollen und leicht andrücken.





4


Garnitur
Die Gebäckrolle mindestens 60 Minuten kalt stellen. Mit den Mangoschnitzen und den Mandeln garnieren.







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Backpulver
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Dr. Oetker Rahmhalter
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Dr. Oetker Rahmhalter


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  80 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


938 kj
224kcal

16.08 g


7.86 g


13.67 g


9.72 g


6.01 g


11.05 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


Knusperhäuschen[image: Logo Image]
Backen


135 MinAufwändig
Knusperhäuschen
Zum Rezept






135 MinAufwändig
Knusperhäuschen









Apfel im Schlafrock[image: Logo Image]
Backen


55 MinAufwändig
Apfel im Schlafrock
Zum Rezept






55 MinAufwändig
Apfel im Schlafrock









Aprikosen-Quark-Torte[image: Logo Image]
Backen


80 MinAufwändig
Aprikosen-Quark-Torte
Zum Rezept






80 MinAufwändig
Aprikosen-Quark-Torte









Einhorn-Cupcakes[image: Logo Image]
Backen


115 MinAufwändig
Einhorn-Cupcakes
Zum Rezept






115 MinAufwändig
Einhorn-Cupcakes









Mandelfisch[image: Logo Image]
Backen


215 MinAufwändig
Mandelfisch
Zum Rezept






215 MinAufwändig
Mandelfisch









Maus-Torte[image: Logo Image]
Backen


60 MinAufwändig
Maus-Torte
Zum Rezept






60 MinAufwändig
Maus-Torte









Zimt-Orangen-Torte[image: Logo Image]
Backen


100 MinAufwändig
Zimt-Orangen-Torte
Zum Rezept






100 MinAufwändig
Zimt-Orangen-Torte












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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Zutaten
Teig
100 gAmarettini (ital. Mandelgebäck)
2 TLDr. Oetker Backpulver
70 gHaferflocken
40 gZucker
4Eier
70 gButter, weich 
Füllung
etwa 450 gMango , in Scheiben geschnitten
375 gRicotta (ital. Frischkäse)
30 gZucker
1 BeutelDr. Oetker Rahmhalter
2 dlRahm
1 BeutelDr. Oetker Rahmhalter
Garnitur
einigeMandeln, ganz, geschält


Produkte ansehen
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Vorbereiten
Ein Backblech mit Backpapier belegen und mit etwas Zucker bestreuen.

Backofen vorheizen:
Ober- und Unterhitze: etwa 190 °C
Heissluft: etwa 170 °C





2


Teig
Für den Teig Amaretti in einem geschlossenen Gefrierbeutel mit dem Wallholz sehr fein zerbröseln. Brösel in eine Rührschüssel geben. Backpulver, Haferflöckli, Zucker, Eier und Butter hinzufügen. Die Zutaten kurz auf der niedrigsten, dann auf der höchsten Stufe des Mixers ca. 2 Minuten zu einem glatten Teig rühren.

Den Teig auf das vorbereitete Ofenblech (ca.30 X 40cm) legen, glatt streichen und in der Ofenmitte ca.12 Minuten backen.
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 12 Min.
Ober- und Unterhitze: etwa 190 °C
Heissluft: etwa 170 °C

Die noch heisse Biskuitplatte auf ein mit Zucker bestreutes Backpapier stürzen, das obere Backpapier abziehen und die Platte erkalten lassen.
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Füllung
Für die Füllung einen Viertel der Mangos in Schnitze schneiden und beiseite legen. Die restlichen Mangoscheiben in Würfel schneiden. Ricotta, Zucker und Rahmhalter cremig schlagen. Den Rahm mit dem Rahmhalter steif schlagen und unter die Ricotta-Masse heben.

Die Creme auf das erkaltete Biskuit streichen, dabei an den Längsseiten einen ca.2cm breiten Rand frei lassen. Mangowürfel auf die Creme verteilen. Die Gebäckplatte mit Hilfe des Backpapiers längs einrollen und leicht andrücken.
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Garnitur
Die Gebäckrolle mindestens 60 Minuten kalt stellen. Mit den Mangoschnitzen und den Mandeln 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 *
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