
[image: Flag]




Startseite





Rezepte



Einmachen



Ruby Likör



Einmachen






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







Current rating 5. Click to rate.
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1 Bewertungen

515

Ruby Likör
1 Flasche à 1l
Gelingt leicht
10 Min

Glutenfrei


Süsse Ruby Couverture vereint mit Rahm und Wodka zu einem Likör.
SCHOKO ROSA:

Ruby ist nach Dunkel, Milch und Weiss die vierte Schokoladensorte. Ihr Geheimnis liegt in der Ruby-Kakaobohne, welche es ermöglicht, auf natürliche Weise eine Schokolade mit einer rosa Farbe und einer fruchtigen Note zu erhalten.


Drucken

Teilen









Zutaten
Likör
3 dl
 Milch (300 ml)

2 dl
 Rahm (200 ml)

90 g
 Puderzucker

1 Pck.
 Ruby Couverture

110 g
 Wodka

3 Tropfen
 Dr. Oetker Lebensmittelfarben (Violett, Schwarz, Rosa, Orange) Rosa



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Lebensmittelfarben (Violett, Schwarz, Rosa, Orange) Rosa


Hinweis
Hinweis

Rezept Nr. 2665







Zubereitung:


Gesamt:










10 Min
Zubereitung:

10 Min
1


Vorbereiten
1 Flasche à 1 l bereitstellen.





2


Likör
Milch, Rahm und Puderzucker aufkochen, vom Herd nehmen und Ruby Couverture einrühren, bis sie geschmolzen ist. Auskühlen lassen.

Wodka und Lebensmittelfarbe hinzugeben, gut mischen, in Flaschen abfüllen und verschliessen. Den Likör im Kühlschrank lagern und vor dem Servieren gut schütteln.







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

Dr. Oetker Lebensmittelfarben (Violett, Schwarz, Rosa, Orange) Rosa
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Rezept Tipps
Die Ruby Couverture kann durch 100 g weisse Schokolade oder Milchschokolade ersetzt werden.


Rezept Tipps
Der Wodka kann durch Whisky ersetzt werden.


Rezept Tipps
Nach Belieben kann der Milch 1 TL Dr. Oetker Bourbon Vanille Paste beigegeben werden.


Rezept Tipps
Der Likör kann auch in vier Flaschen à 2 dl abgefüllt werden.











Hinweis

Tipp: Die Ruby Couverture kann durch 100 g weisse Schokolade oder Milchschokolade ersetzt werden.


Tipp: Der Wodka kann durch Whisky ersetzt werden.


Tipp: Nach Belieben kann der Milch 1 TL Dr. Oetker Bourbon Vanille Paste beigegeben werden.


Tipp: Der Likör kann auch in vier Flaschen à 2 dl abgefüllt werden.


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  800 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


1072 kj
256kcal

14.51 g


8.74 g


20.43 g


20.30 g


2.51 g


22.00 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


Zuckerreduzierte Zwetschgen Konfitüre[image: Logo Image]
Einmachen


40 MinGelingt leicht
Zuckerreduzierte Zwetschgen Konfitüre
Zum Rezept






40 MinGelingt leicht
Zuckerreduzierte Zwetschgen Konfitüre









Feigenkonfitüre mit Vanille[image: Logo Image]
Einmachen


30 MinGelingt leicht
Feigenkonfitüre mit Vanille
Zum Rezept






30 MinGelingt leicht
Feigenkonfitüre mit Vanille









Erdbeer-Vanille Konfitüre[image: Logo Image]
Einmachen


30 MinGelingt leicht
Erdbeer-Vanille Konfitüre
Zum Rezept






30 MinGelingt leicht
Erdbeer-Vanille Konfitüre









Holunder-Pfirsich-Gelee, kalorienreduziert[image: Logo Image]
Einmachen


20 MinGelingt leicht
Holunder-Pfirsich-Gelee, kalorienreduziert
Zum Rezept






20 MinGelingt leicht
Holunder-Pfirsich-Gelee, kalorienreduziert









Rotweinpflaumenkonfitüre mit Zimt[image: Logo Image]
Einmachen


40 MinGelingt leicht
Rotweinpflaumenkonfitüre mit Zimt
Zum Rezept






40 MinGelingt leicht
Rotweinpflaumenkonfitüre mit Zimt









Samtige Heidelbeer-Johannisbeer-Konfitüre[image: Logo Image]
Einmachen


20 MinGelingt leicht
Samtige Heidelbeer-Johannisbeer-Konfitüre
Zum Rezept






20 MinGelingt leicht
Samtige Heidelbeer-Johannisbeer-Konfitüre









Feigen-Konfitüre mit Kumquats und Ingwer[image: Logo Image]
Einmachen


20 MinGelingt leicht
Feigen-Konfitüre mit Kumquats und Ingwer
Zum Rezept






20 MinGelingt leicht
Feigen-Konfitüre mit Kumquats und Ingwer












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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Ruby Likör
Zubereitung:10 Min1 Flasche à 1l
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Zutaten
Likör
3 dlMilch (300 ml)
2 dlRahm (200 ml)
90 gPuderzucker
1 Pck.Ruby Couverture
110 gWodka
3 TropfenDr. Oetker Lebensmittelfarben (Violett, Schwarz, Rosa, Orange) Rosa


Produkte ansehen
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1


Vorbereiten
1 Flasche à 1 l bereitstellen.





2


Likör
Milch, Rahm und Puderzucker aufkochen, vom Herd nehmen und Ruby Couverture einrühren, bis sie geschmolzen ist. Auskühlen lassen.

Wodka und Lebensmittelfarbe hinzugeben, gut mischen, in Flaschen abfüllen und verschliessen. Den Likör im Kühlschrank lagern und vor dem Servieren gut schütteln.







Rezept Tipps
	Die Ruby Couverture kann durch 100 g weisse Schokolade oder Milchschokolade ersetzt werden.
	Der Wodka kann durch Whisky ersetzt werden.
	Nach Belieben kann der Milch 1 TL Dr. Oetker Bourbon Vanille Paste beigegeben werden.
	Der Likör kann auch in vier Flaschen à 2 dl abgefüllt werden.


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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