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Current rating 4. Click to rate.




4

1 Bewertungen

415

Schoggi-Knusperli
etwa 40 Stücke
Gelingt leicht
20 Min



Mit diesem schnellen Rezept werden die knusprigen Pralinen ganz leicht selbst gemacht. Flakes, Mandeln und Schokolade sind einfach unwiderstehlich.


Drucken

Teilen









Zutaten
Knusperli
30 g
 Mandeln, gehackt

1 Beutel
 Dr. Oetker Kuchenglasur dunkel

1 Beutel
 Dr. Oetker Kuchenglasur hell

50 g
 Cornflakes



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Kuchenglasur dunkel
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Dr. Oetker Kuchenglasur hell






Zubereitung:


Zubereitung:










20 Min
1


Vorbereiten
Mandeln in einer beschichteten Pfanne ohne Fett goldgelb rösten und auf einem Teller erkalten lassen. Backblech oder grosses Brett mit Backpapier belegen.





2


Schoko-Crossies zubereiten
Kuchenglasur im Wasserbad nach Packungsanleitung schmelzen. Mandeln und Cornflakes unter die geschmolzene Kuchenglasur heben und mit Hilfe von 2 Teelöffeln die Masse in kleinen Häufchen auf das Backblech setzen. Die Knusperli auf dem Blech kühl stellen, bis die Kuchenglasur fest geworden ist.







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Kuchenglasur dunkel
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Dr. Oetker Kuchenglasur hell
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Rezept Tipps
Die Schoko-Crossies können auch  mit Milchschokolade oder nur mit dunkler Schokolade zubereitet werden. Dazu sollte die Schokolade aber temperiert werden.


Rezept Tipps
Statt eines Backblechs kann auch ein grosses Tablett oder ein grosses Brett verwendet werden.


Rezept Tipps
Die Schoggi-Knusperli kann man etwa 2 Wochen kühl (bei ca. 18 bis 20 °C) aufbewahren.











Hinweis

Tipp: Die Schoko-Crossies können auch&nbsp; mit Milchschokolade oder nur mit dunkler Schokolade zubereitet werden. Dazu sollte die Schokolade aber <a href="https://www.oetker.ch/ch-de/rezepte/tipps-tricks/t/couverture---schokolade-temperieren-und-schmelzen">temperiert</a> werden.


Tipp: Statt eines Backblechs kann auch ein grosses Tablett oder ein grosses Brett verwendet werden.


Tipp: Die Schoggi-Knusperli kann man etwa 2 Wochen kühl (bei ca. 18 bis 20 °C) aufbewahren.


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  8 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


2386 kj
570kcal

40.01 g


22.17 g


43.91 g


30.91 g


6.27 g


0.47 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


Vegane Pralinen[image: Logo Image]
Pralinés


100 MinGelingt leicht
Vegane Pralinen
Zum Rezept






100 MinGelingt leicht
Vegane Pralinen









Bruchschokolade[image: Logo Image]
Pralinés


75 MinGelingt leicht
Bruchschokolade
Zum Rezept






75 MinGelingt leicht
Bruchschokolade









Süsse Schokoladeherzen[image: Logo Image]
Pralinés


20 MinGelingt leicht
Süsse Schokoladeherzen
Zum Rezept






20 MinGelingt leicht
Süsse Schokoladeherzen









Pekannuss-Pralinen[image: Logo Image]
Pralinés


40 MinGelingt leicht
Pekannuss-Pralinen
Zum Rezept






40 MinGelingt leicht
Pekannuss-Pralinen









Rice Crispie Würfel[image: Logo Image]
Pralinés


160 MinGelingt leicht
Rice Crispie Würfel
Zum Rezept






160 MinGelingt leicht
Rice Crispie Würfel









Schoggi-Osternester[image: Logo Image]
Pralinés


40 MinGelingt leicht
Schoggi-Osternester
Zum Rezept






40 MinGelingt leicht
Schoggi-Osternester









Krokante Ecken[image: Logo Image]
Pralinés


40 MinGelingt leicht
Krokante Ecken
Zum Rezept






40 MinGelingt leicht
Krokante Ecken












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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Schoggi-Knusperli
Zubereitung:20 Minetwa 40 Stücke


		

[image: Picture - Hero image]
Zutaten
Knusperli
30 gMandeln, gehackt
1 BeutelDr. Oetker Kuchenglasur dunkel
1 BeutelDr. Oetker Kuchenglasur hell
50 gCornflakes


Produkte ansehen
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1


Vorbereiten
Mandeln in einer beschichteten Pfanne ohne Fett goldgelb rösten und auf einem Teller erkalten lassen. Backblech oder grosses Brett mit Backpapier belegen.





2


Schoko-Crossies zubereiten
Kuchenglasur im Wasserbad nach Packungsanleitung schmelzen. Mandeln und Cornflakes unter die geschmolzene Kuchenglasur heben und mit Hilfe von 2 Teelöffeln die Masse in kleinen Häufchen auf das Backblech setzen. Die Knusperli auf dem Blech kühl stellen, bis die Kuchenglasur fest geworden ist.







Rezept Tipps
	Die Schoko-Crossies können auch  mit Milchschokolade oder nur mit dunkler Schokolade zubereitet werden. Dazu sollte die Schokolade aber temperiert werden.
	Statt eines Backblechs kann auch ein grosses Tablett oder ein grosses Brett verwendet werden.
	Die Schoggi-Knusperli kann man etwa 2 Wochen kühl (bei ca. 18 bis 20 °C) aufbewahren.


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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