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Current rating 3. Click to rate.
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1 Bewertungen

315

Mini Schokoladen Marroni Mousse im Knusperbecher
etwa 10 Stücke
Etwas Übung erforderlich
150 Min



Herbstliches Schokoladen Marroni Mousse im Knusperbecher – ein sündhaft leckeres Minidessert


Drucken

Teilen









Zutaten
Schokoladen Marroni Mousse
1 Pck.
 Dr. Oetker Mousse au Chocolat

1 ¼ dl
 Milch

1 dl
 Vollrahm

150 g
 Vermicelles TK


Knusperbecher
100 g
 dunkle Schokolade (mind. 47% Kakaogehalt)

50 g
 Cornflakes

100 g
 Dr. Oetker Haselnuss Krokant

80 g
 Kürbiskerne


Dekorieren
etwas
 Kakaobohnen grob gehackt

etwas
 Kokoschips

etwas
 Granatapfelkerne

etwas
 Dr. Oetker Raspelschokolade Zartbitter

etwas
 Dr. Oetker Haselnuss Krokant



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Mousse au Chocolat
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Dr. Oetker Haselnuss Krokant
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Dr. Oetker Raspelschokolade Zartbitter
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Dr. Oetker Haselnuss Krokant






Zubereitung:


Gesamt:










150 Min
Zubereitung:

30 Min
1


Vorbereiten
Vermicelles auftauen lassen Kürbiskerne ohne Fett goldbraun rösten, erkalten lassen. Kürbiskerne im Cutter mittelfein mahlen, die Cornflakes beim beigeben leicht zerdrücken. Muffins-, oder beliebige kleine Förmchen mit einem zugeschnittenen Rondell Backpapier auf dem Boden auslegen.





2


Schokoladen Mousse
Nach Verpackungsangaben zubereiten, zum Schluss aufgetautes Vermicelles mit einem Schwingbesen darunterrühren, mind. 60 Min. kühl stellen.





3


Knusperbecher
Schokolade im Wasserbad schmelzen. Sämtliche Zutaten in die geschmolzene Schokolade geben, rühren und dann in die Formen füllen und so an den Rand ausstreichen dass kleine Becher entstehen, das braucht zwar etwas Geduld, aber es lohnt sich! Ca. 1 Std. kühl stellen.

Wenn sie fest geworden sind, sorgfältig mithilfe eines kleinen Spatels oder Messers aus der Form lösen, auf eine Unterlage stellen, damit sie mit dem Mousse befüllt werden können. Dazu Mousse in einen Spritzbeutel (mit Loch-, oder Sterntülle) füllen und in die Knusperbecher dressieren,





4


Dekorieren
Nach Belieben garnieren und bis zum Genuss kühl stellen.







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Mousse au Chocolat
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Dr. Oetker Haselnuss Krokant
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Dr. Oetker Raspelschokolade Zartbitter
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Dr. Oetker Haselnuss Krokant


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  94 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


1239 kj
296kcal

15.68 g


6.80 g


32.33 g


23.56 g


5.72 g


9.54 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


Brandteigkranz mit Nougat-Crème-Füllung[image: Logo Image]
Backen


110 MinEtwas Übung erforderlich
Brandteigkranz mit Nougat-Crème-Füllung
Zum Rezept






110 MinEtwas Übung erforderlich
Brandteigkranz mit Nougat-Crème-Füllung









Mango Quarktorte[image: Logo Image]
Backen


60 MinEtwas Übung erforderlich
Mango Quarktorte
Zum Rezept






60 MinEtwas Übung erforderlich
Mango Quarktorte









Teigtiere[image: Logo Image]
Backen


75 MinEtwas Übung erforderlich
Teigtiere
Zum Rezept






75 MinEtwas Übung erforderlich
Teigtiere









Tierli Cupcakes[image: Logo Image]
Backen


80 MinEtwas Übung erforderlich
Tierli Cupcakes
Zum Rezept






80 MinEtwas Übung erforderlich
Tierli Cupcakes









Mini Pavlovas mit Sommerfrüchten[image: Logo Image]
Backen


110 MinEtwas Übung erforderlich
Mini Pavlovas mit Sommerfrüchten
Zum Rezept






110 MinEtwas Übung erforderlich
Mini Pavlovas mit Sommerfrüchten









Mini naked Cake Törtchen “Snow White”[image: Logo Image]
Backen


60 MinEtwas Übung erforderlich
Mini naked Cake Törtchen “Snow White”
Zum Rezept






60 MinEtwas Übung erforderlich
Mini naked Cake Törtchen “Snow White”









Süssteig-Osterhäsli[image: Logo Image]
Backen


60 MinEtwas Übung erforderlich
Süssteig-Osterhäsli
Zum Rezept






60 MinEtwas Übung erforderlich
Süssteig-Osterhäsli












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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Mini Schokoladen Marroni Mousse im Knusperbecher
Zubereitung:150 MinEtwas Übung erforderlichetwa 10 Stücke
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Zutaten
Schokoladen Marroni Mousse
1 Pck.Dr. Oetker Mousse au Chocolat
1 ¼ dlMilch
1 dlVollrahm
150 gVermicelles TK
Knusperbecher
100 gdunkle Schokolade (mind. 47% Kakaogehalt)
50 gCornflakes
100 gDr. Oetker Haselnuss Krokant
80 gKürbiskerne
Dekorieren
etwasKakaobohnen grob gehackt
etwasKokoschips
etwasGranatapfelkerne
etwasDr. Oetker Raspelschokolade Zartbitter
etwasDr. Oetker Haselnuss Krokant


Produkte ansehen
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Vorbereiten
Vermicelles auftauen lassen Kürbiskerne ohne Fett goldbraun rösten, erkalten lassen. Kürbiskerne im Cutter mittelfein mahlen, die Cornflakes beim beigeben leicht zerdrücken. Muffins-, oder beliebige kleine Förmchen mit einem zugeschnittenen Rondell Backpapier auf dem Boden auslegen.





2


Schokoladen Mousse
Nach Verpackungsangaben zubereiten, zum Schluss aufgetautes Vermicelles mit einem Schwingbesen darunterrühren, mind. 60 Min. kühl stellen.





3


Knusperbecher
Schokolade im Wasserbad schmelzen. Sämtliche Zutaten in die geschmolzene Schokolade geben, rühren und dann in die Formen füllen und so an den Rand ausstreichen dass kleine Becher entstehen, das braucht zwar etwas Geduld, aber es lohnt sich! Ca. 1 Std. kühl stellen.

Wenn sie fest geworden sind, sorgfältig mithilfe eines kleinen Spatels oder Messers aus der Form lösen, auf eine Unterlage stellen, damit sie mit dem Mousse befüllt werden können. Dazu Mousse in einen Spritzbeutel (mit Loch-, oder Sterntülle) füllen und in die Knusperbecher dressieren,
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Dekorieren
Nach Belieben garnieren und bis zum Genuss kühl stellen.







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
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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. 
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