
[image: Flag]




Startseite





Rezepte



Dessert



Marshmallows mit Zitronen- und Himbeergeschmack



Dessert






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







Current rating 5. Click to rate.
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1 Bewertungen

515

Marshmallows mit Zitronen- und Himbeergeschmack
20 - 30 Stücke
Gelingt leicht
270 Min



Perfektes sommerliches fruchtig-saures Geschenk als Mitbringsel oder zum selber Naschen.


Drucken

Teilen









Zutaten
Marshmallows
9 Blätter
 Dr. Oetker Gelatine

1 Beutel
 Dr. Oetker Perfect Meringues

75 ml
 Wasser

3 Tropfen
 Dr. Oetker Aroma Zitrone

15 g
 Himbeeren gefriergetrocknet

etwa 200 g
 Puderzucker


Dekoration
einige
 Himbeeren gefriergetrocknet



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Gelatine
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Dr. Oetker Aroma Zitrone






Zubereitung:


Gesamt:










270 Min
Zubereitung:

30 Min
1


Vorbereiten
Eine Backform mit Backpapier auslegen und grosszügig mit Puderzucker bestäuben.
Die Gelatineblätter in kaltem Wasser einweichen. 





2


Marshmallows
Das Wasser und den Inhalt eines Beutels Perfect Meringues in eine Schüssel geben. Die Mischung über dem Wasserbad auf ca. 40 °C erhitzen, währenddessen mit einem Schneebesen oder Handrührgerät bei niedriger Stufe die Masse schlagen. Die Schüssel vom Herd nehmen, die Gelatineblätter gut abtropfen, einzeln in die Baisermasse geben und rühren bis sich diese aufgelöst haben. Die Marshmallow-Mischung 8-10 Minuten auf höchster Stufe schlagen, bis die Masse steif ist und Raumtemperatur erreicht hat. Zitronen-Aroma und gefriergetrocknete Himbeeren unterheben.
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Dekoration
Die Marshmallow-Masse auf das Backblech geben und die Oberfläche mit den Himbeeren bestreuen, ggf. etwas Puderzucker darüber sieben. Die Masse zu einem ca. 20 x 24 cm grossen Rechteck drücken und ggf. mit Puderzucker bestäuben, damit die Masse nicht klebt. Mind. 2 Std. bei Raumtemperatur fest werden lassen und danach in Würfel von ca. 4 x 4 cm schneiden. Die Marshmallows in Puderzucker rollen, sodass alle Seiten mit Puderzucker bedeckt sind und einige Stunden oder bis zum nächsten Tag trocknen lassen. Je länger die Trocknungszeit, umso zäher wird ihre Konsistenz. Die Marshmallows in einem luftdichten Behälter bei Raumtemperatur lagern.







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Gelatine
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Dr. Oetker Aroma Zitrone


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  22 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


1135 kj
271kcal

0.13 g


0.02 g


62.89 g


62.09 g


3.59 g


0.06 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


Caramel-Crème mit Himbeeren[image: Logo Image]
Dessert


40 MinGelingt leicht
Caramel-Crème mit Himbeeren
Zum Rezept






40 MinGelingt leicht
Caramel-Crème mit Himbeeren









Veganes Schokoladen Tiramisu[image: Logo Image]
Dessert


80 MinGelingt leicht
Veganes Schokoladen Tiramisu
Zum Rezept






80 MinGelingt leicht
Veganes Schokoladen Tiramisu









Beerige Joghurt-Quark-Crème[image: Logo Image]
Dessert


80 MinGelingt leicht
Beerige Joghurt-Quark-Crème
Zum Rezept






80 MinGelingt leicht
Beerige Joghurt-Quark-Crème









Weisse Trüffel[image: Logo Image]
Dessert


40 MinGelingt leicht
Weisse Trüffel
Zum Rezept






40 MinGelingt leicht
Weisse Trüffel









Marroni Mocca Mousse[image: Logo Image]
Dessert


260 MinGelingt leicht
Marroni Mocca Mousse
Zum Rezept






260 MinGelingt leicht
Marroni Mocca Mousse









Marzipan-Kaiserschmarrn[image: Logo Image]
Dessert


20 MinGelingt leicht
Marzipan-Kaiserschmarrn
Zum Rezept






20 MinGelingt leicht
Marzipan-Kaiserschmarrn









Brombeer Tiramisu[image: Logo Image]
Dessert


140 MinGelingt leicht
Brombeer Tiramisu
Zum Rezept






140 MinGelingt leicht
Brombeer Tiramisu












Folge uns
Nichts mehr verpassen
[image: Picture - ]
Instagram
[image: Picture - ]
Facebook
[image: Picture - ]
Instagram Pizza
[image: Picture - ]
YouTube
[image: Picture - ]
Pinterest
[image: Picture - ]
Newsletter









Scroll to top

[image: Picture - Logo image]
Marshmallows mit Zitronen- und Himbeergeschmack
Zubereitung:270 Min20 - 30 Stücke
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Zutaten
Marshmallows
9 BlätterDr. Oetker Gelatine
1 BeutelDr. Oetker Perfect Meringues
75 mlWasser
3 TropfenDr. Oetker Aroma Zitrone
15 gHimbeeren gefriergetrocknet
etwa 200 gPuderzucker
Dekoration
einigeHimbeeren gefriergetrocknet


Produkte ansehen
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Vorbereiten
Eine Backform mit Backpapier auslegen und grosszügig mit Puderzucker bestäuben.
Die Gelatineblätter in kaltem Wasser einweichen. 





2


Marshmallows
Das Wasser und den Inhalt eines Beutels Perfect Meringues in eine Schüssel geben. Die Mischung über dem Wasserbad auf ca. 40 °C erhitzen, währenddessen mit einem Schneebesen oder Handrührgerät bei niedriger Stufe die Masse schlagen. Die Schüssel vom Herd nehmen, die Gelatineblätter gut abtropfen, einzeln in die Baisermasse geben und rühren bis sich diese aufgelöst haben. Die Marshmallow-Mischung 8-10 Minuten auf höchster Stufe schlagen, bis die Masse steif ist und Raumtemperatur erreicht hat. Zitronen-Aroma und gefriergetrocknete Himbeeren unterheben.
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Dekoration
Die Marshmallow-Masse auf das Backblech geben und die Oberfläche mit den Himbeeren bestreuen, ggf. etwas Puderzucker darüber sieben. Die Masse zu einem ca. 20 x 24 cm grossen Rechteck drücken und ggf. mit Puderzucker bestäuben, damit die Masse nicht klebt. Mind. 2 Std. bei Raumtemperatur fest werden lassen und danach in Würfel von ca. 4 x 4 cm schneiden. Die Marshmallows in Puderzucker rollen, sodass alle Seiten mit Puderzucker bedeckt sind und einige Stunden oder bis zum nächsten Tag trocknen lassen. Je länger die Trocknungszeit, umso zäher wird ihre Konsistenz. Die Marshmallows in einem luftdichten Behälter bei Raumtemperatur lagern.







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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