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1 Bewertungen

515

Sommerliche Mini-Pavlovas
etwa 6 - 9 Stücke
Gelingt leicht
80 Min



Wunderbar luftige Meringue-Wolken mit frischen Früchten


Drucken

Teilen









Zutaten
Meringue-Masse
1 Beutel
 Dr. Oetker Perfect Meringues

75 ml
 Wasser

etwas
 Dr. Oetker Lebensmittelfarben (Violett, Schwarz, Rosa, Orange)


Vanille-Rahm
250 ml
 Vollrahm

1 Beutel
 Dr. Oetker Bourbon Vanille Zucker


Fruchtdekoration
1 Stk.
 Mango

etwa 200 g
 Heidelbeeren

etwa 200 g
 Erdbeeren (vorbereitet gewogen)

einige
 Pfefferminzblätter



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






Zubereitung:


Zubereitung:










80 Min

Backen:
60 Min
1


Vorbereiten
Backblech mit Backpapier belegen. Backofen vorheizen.
Ober- und Unterhitze: 120 °C
Heissluft: 100 °C





2


Meringue-Masse
Die Perfect Meringues-Mischung mit 75 ml Wasser mischen und auf höchster Stufe ca. 3 - 5 min.  steif schlagen. Drei Spritzbeutel mit einer Sterntülle füllen und von unten nach oben mit Lebensmittelfarbe (wir haben 1x gelb, 1x lila und 1x rot verwendet) Linien ziehen. Dann die vorbereiteten Spritzbeutel in ein hohes Glas stellen und mit der Meringue-Masse füllen. 

Nun 6 - 9 Bödeli auf das Backpapier spritzen und dann jeweils Ränder aufspritzen, sodass ein Körbchen entsteht. Die Pavlovas nun für 1 Stunde backen.
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 60 Min.

Die Pavlova-Körbchen aus dem Ofen nehmen und auskühlen lassen.





3


Vanille-Rahm
Vollrahm mit Bourbon Vanille Zucker steif schlagen und ebenfalls in einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen.





4


Früchte zubereiten
Mango schälen und in Scheiben und kleine Stücke schneiden. Heidelbeeren waschen. Erdbeeren waschen und in kleine Scheiben schneiden. 





5


Fertigstellen
Die Pavlova-Körbchen mit vorbereiteten Früchten füllen und Rahm kreisartig aufspritzen. Mit Früchten dekorieren (für die Dekoration eher grössere Stücke verwenden). Jeweils mit ein paar Pfefferminz-Blättchen dekorieren. 







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Lebensmittelfarben (Violett, Schwarz, Rosa, Orange)
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Dr. Oetker Bourbon Vanille Zucker
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Rezept Tipps
Mit dem Perfect Meringue-Mix lassen sich auch ganz einfach Lollipops und kleine Meringues kreieren. 











Hinweis

Tipp: Mit dem Perfect Meringue-Mix lassen sich auch ganz einfach Lollipops und kleine Meringues kreieren.&nbsp;


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  135 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


720 kj
172kcal

9.44 g


5.52 g


19.55 g


16.64 g


1.52 g


23.25 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


Ausstechguetzli[image: Logo Image]
Backen


72 MinGelingt leicht
Ausstechguetzli
Zum Rezept






72 MinGelingt leicht
Ausstechguetzli









Brezel Torte[image: Logo Image]
Backen


150 MinGelingt leicht
Brezel Torte
Zum Rezept






150 MinGelingt leicht
Brezel Torte









Zwetschgenwähe mit Baumnuss-Streusel[image: Logo Image]
Backen


80 MinGelingt leicht
Zwetschgenwähe mit Baumnuss-Streusel
Zum Rezept






80 MinGelingt leicht
Zwetschgenwähe mit Baumnuss-Streusel









Biscotti al vino[image: Logo Image]
Backen


58 MinGelingt leicht
Biscotti al vino
Zum Rezept






58 MinGelingt leicht
Biscotti al vino









Sommerliche Eiskaffee-Torte[image: Logo Image]
Backen


120 MinGelingt leicht
Sommerliche Eiskaffee-Torte
Zum Rezept






120 MinGelingt leicht
Sommerliche Eiskaffee-Torte









Spekulatius mit Motiven[image: Logo Image]
Backen


70 MinGelingt leicht
Spekulatius mit Motiven
Zum Rezept






70 MinGelingt leicht
Spekulatius mit Motiven









Beeren Pancake Bites[image: Logo Image]
Backen


25 MinGelingt leicht
Beeren Pancake Bites
Zum Rezept






25 MinGelingt leicht
Beeren Pancake Bites












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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Zutaten
Meringue-Masse
1 BeutelDr. Oetker Perfect Meringues
75 mlWasser
etwasDr. Oetker Lebensmittelfarben (Violett, Schwarz, Rosa, Orange)
Vanille-Rahm
250 mlVollrahm
1 BeutelDr. Oetker Bourbon Vanille Zucker
Fruchtdekoration
1 Stk.Mango
etwa 200 gHeidelbeeren
etwa 200 gErdbeeren (vorbereitet gewogen)
einigePfefferminzblätter


Produkte ansehen
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1


Vorbereiten
Backblech mit Backpapier belegen. Backofen vorheizen.
Ober- und Unterhitze: 120 °C
Heissluft: 100 °C





2


Meringue-Masse
Die Perfect Meringues-Mischung mit 75 ml Wasser mischen und auf höchster Stufe ca. 3 - 5 min.  steif schlagen. Drei Spritzbeutel mit einer Sterntülle füllen und von unten nach oben mit Lebensmittelfarbe (wir haben 1x gelb, 1x lila und 1x rot verwendet) Linien ziehen. Dann die vorbereiteten Spritzbeutel in ein hohes Glas stellen und mit der Meringue-Masse füllen. 

Nun 6 - 9 Bödeli auf das Backpapier spritzen und dann jeweils Ränder aufspritzen, sodass ein Körbchen entsteht. Die Pavlovas nun für 1 Stunde backen.
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 60 Min.

Die Pavlova-Körbchen aus dem Ofen nehmen und auskühlen lassen.





3


Vanille-Rahm
Vollrahm mit Bourbon Vanille Zucker steif schlagen und ebenfalls in einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen.





4


Früchte zubereiten
Mango schälen und in Scheiben und kleine Stücke schneiden. Heidelbeeren waschen. Erdbeeren waschen und in kleine Scheiben schneiden. 





5


Fertigstellen
Die Pavlova-Körbchen mit vorbereiteten Früchten füllen und Rahm kreisartig aufspritzen. Mit Früchten dekorieren (für die Dekoration eher grössere Stücke verwenden). Jeweils mit ein paar Pfefferminz-Blättchen dekorieren. 







Rezept Tipps
	Mit dem Perfect Meringue-Mix lassen sich auch ganz einfach Lollipops und kleine Meringues kreieren. 


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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	Herr
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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. 
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