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Current rating 5. Click to rate.
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2 Bewertungen

525

Schoggitürmchen mit Rahmflaum
etwa 8 Portionen
Etwas Übung erforderlich
40 Min

Glutenfrei


Ein süsses Küchlein mit luftigem Rahmtopping


Drucken

Teilen









Zutaten
Teig
80 g
 Butter, weich 

4
 Eigelb

60 g
 Zucker

70 g
 Mandeln, gemahlen

1 Stk.
 Dr. Oetker Bio Bourbon Vanilleschote nur das Mark

80 g
 Zartbitterschokolade

4 Stk.
 Eiweiss

20 g
 Zucker


Garnitur
2 dl
 Rahm



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Bio Bourbon Vanilleschote nur das Mark


Hinweis
1

Rezept Nr. 197







Zubereitung:


Zubereitung:










40 Min

Backen:
20 Min
1


Vorbereiten
Dariolförmchen (ca.1,5 dl Inhalt) einfetten und mit Zucker ausstreuen.

Backofen vorheizen:
Ober- und Unterhitze: etwa 200 °C
Heissluft: etwa 180 °C





2


Teig
Weiche Butter und Eigelb mit dem Mixer schaumig schlagen, bis die Masse hell ist. Zucker zugeben und weiterschlagen, bis sich der Zucker aufgelöst hat. Mandeln in einer Bratpfanne leicht rösten und zugeben. Nur das Mark der Vanilleschote zufügen und alles gut mischen. Zartbitterschokolade zerkleinern und in einer Chromstahlschüssel auf einem heissen Wasserbad schmelzen. Zur Butter-Ei-Masse geben und gut verrühren. Eiweiss und Zucker zusammen steif schlagen. 1/3 der Masse mit der Schokoladenmasse verrühren, den Rest sorgfältig unterheben. Die Masse in die vorbereiteten Förmchen verteilen (Förmchen dürfen nur zu 2/3 gefüllt sein).

Die Förmchen in eine Gratinform stellen. Die Gratinform mit heissem Wasser füllen, so dass die Förmchen mindestens zu 1/3 im Wasser stehen. Die Gratinform auf dem Gitter in den vorgeheizten Backofen schieben und während ca. 20-30 Minuten backen.
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 20 - 30 Min.
Ober- und Unterhitze: etwa 200 °C
Heissluft: etwa 180 °C





3


Garnitur
Rahm flaumig aufschlagen. Den Inhalt jedes Förmchens auf einen Teller stürzen, mit dem Rahm anrichten und sofort servieren.







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Bio Bourbon Vanilleschote nur das Mark
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Rezept Tipps
Dazu kann auch Dr. Oetker Sauce Schokolade serviert werden.











Hinweis

1: Dazu kann auch Dr. Oetker Sauce Schokolade serviert werden.


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  93 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


1545 kj
369kcal

30.49 g


14.56 g


17.05 g


16.64 g


7.17 g


23.57 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


Rhabarber-Vanille-Tarte[image: Logo Image]
Dessert


90 MinEtwas Übung erforderlich
Rhabarber-Vanille-Tarte
Zum Rezept






90 MinEtwas Übung erforderlich
Rhabarber-Vanille-Tarte









Kakao Swirl Cheesecake mit Schokobirne[image: Logo Image]
Dessert


220 MinEtwas Übung erforderlich
Kakao Swirl Cheesecake mit Schokobirne
Zum Rezept






220 MinEtwas Übung erforderlich
Kakao Swirl Cheesecake mit Schokobirne









Fruchtige Adventstorte[image: Logo Image]
Dessert


180 MinEtwas Übung erforderlich
Fruchtige Adventstorte
Zum Rezept






180 MinEtwas Übung erforderlich
Fruchtige Adventstorte









Schenkeli[image: Logo Image]
Dessert


20 MinEtwas Übung erforderlich
Schenkeli
Zum Rezept






20 MinEtwas Übung erforderlich
Schenkeli









Rotwein-Heidelbeer-Torte[image: Logo Image]
Dessert


40 MinEtwas Übung erforderlich
Rotwein-Heidelbeer-Torte
Zum Rezept






40 MinEtwas Übung erforderlich
Rotwein-Heidelbeer-Torte









Schoko-Spitzen[image: Logo Image]
Dessert


40 MinEtwas Übung erforderlich
Schoko-Spitzen
Zum Rezept






40 MinEtwas Übung erforderlich
Schoko-Spitzen









Mango-Mousse mit Hasenohren[image: Logo Image]
Dessert


90 MinEtwas Übung erforderlich
Mango-Mousse mit Hasenohren
Zum Rezept






90 MinEtwas Übung erforderlich
Mango-Mousse mit Hasenohren












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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Schoggitürmchen mit Rahmflaum
Zubereitung:40 MinEtwas Übung erforderlichetwa 8 Portionen
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Zutaten
Teig
80 gButter, weich 
4Eigelb
60 gZucker
70 gMandeln, gemahlen
1 Stk.Dr. Oetker Bio Bourbon Vanilleschote nur das Mark
80 gZartbitterschokolade
4 Stk.Eiweiss
20 gZucker
Garnitur
2 dlRahm


Produkte ansehen
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1


Vorbereiten
Dariolförmchen (ca.1,5 dl Inhalt) einfetten und mit Zucker ausstreuen.

Backofen vorheizen:
Ober- und Unterhitze: etwa 200 °C
Heissluft: etwa 180 °C





2


Teig
Weiche Butter und Eigelb mit dem Mixer schaumig schlagen, bis die Masse hell ist. Zucker zugeben und weiterschlagen, bis sich der Zucker aufgelöst hat. Mandeln in einer Bratpfanne leicht rösten und zugeben. Nur das Mark der Vanilleschote zufügen und alles gut mischen. Zartbitterschokolade zerkleinern und in einer Chromstahlschüssel auf einem heissen Wasserbad schmelzen. Zur Butter-Ei-Masse geben und gut verrühren. Eiweiss und Zucker zusammen steif schlagen. 1/3 der Masse mit der Schokoladenmasse verrühren, den Rest sorgfältig unterheben. Die Masse in die vorbereiteten Förmchen verteilen (Förmchen dürfen nur zu 2/3 gefüllt sein).

Die Förmchen in eine Gratinform stellen. Die Gratinform mit heissem Wasser füllen, so dass die Förmchen mindestens zu 1/3 im Wasser stehen. Die Gratinform auf dem Gitter in den vorgeheizten Backofen schieben und während ca. 20-30 Minuten backen.
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 20 - 30 Min.
Ober- und Unterhitze: etwa 200 °C
Heissluft: etwa 180 °C





3


Garnitur
Rahm flaumig aufschlagen. Den Inhalt jedes Förmchens auf einen Teller stürzen, mit dem Rahm anrichten und sofort servieren.







Rezept Tipps
	Dazu kann auch Dr. Oetker Sauce Schokolade serviert 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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