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Current rating 5. Click to rate.




5

1 Bewertungen

515

Vanille Truffes
etwa 60 Stücke
Etwas Übung erforderlich
80 Min



Weisse Vanille Pralinen als Geschenk oder zum selber naschen.
SCHOKOLADE - ODER NICHT?:
Weisse Schokolade besteht aus Kakaobutter, Zucker sowie Milchtrockenmasse und enthält weder Kakaomasse noch Kakaopulver. Das Kakaopulver oder die Kakaomasse würden für die dunkle Farbe sorgen. Als Schokolade darf sie dennoch bezeichnet werden, wenn sie mind. 20 % Kakaob...
Weiterlesen  +



Drucken

Teilen









Zutaten
Füllung
300 g
 weisse Schokolade

1
 Dr. Oetker Bio Bourbon Vanilleschote

50 ml
 Rahm

100 g
 Butter, weich 


Glasur
2 Beutel
 Dr. Oetker Kuchenglasur weiss


Dekoration
etwas
 Dr. Oetker Streudekor Planet Mix



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Bio Bourbon Vanilleschote
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Dr. Oetker Kuchenglasur weiss


Hinweis
Hinweis

Rezept Nr. 2674







Zubereitung:


Gesamt:










80 Min
Zubereitung:

20 Min
Ruhen:
60 Min

1


Vorbereiten
Backblech mit Backpapier belegen. Spritzsack mit Lochtülle (Ø 11 mm) bereitlegen.





2


Füllung
Schokolade hacken und im Wasserbad vorsichtig schmelzen. Vanilleschote längs aufschneiden, das Mark herauskratzen und zusammen mit dem Rahm aufkochen. Vanilleschote entfernen, den heissen Rahm sofort über die Schokolade giessen, mit einer Kelle oder einem Gummischaber verrühren und ca. 60 Minuten abkühlen lassen. 

Butter mit der Ganache schaumig schlagen und mit dem Spritzsack baumnussgrosse Truffes auf das Backpapier spritzen. Truffes fest werden lassen.





3


Glasur
Kuchenglasur nach Packungsanleitung schmelzen. Die Truffes mit einer Gabel in die Kuchenglasur tunken, am Schüsselrand abstreifen und auf ein Backpapier setzen.





4


Dekoration
Sofort mit Streudekor bestreuen und fest werden lassen.







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Bio Bourbon Vanilleschote
[image: Picture - (max-width: 767px)][image: Picture - (min-width: 768px)]

Dr. Oetker Kuchenglasur weiss


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  12 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


2437 kj
582kcal

43.34 g


26.48 g


43.34 g


42.99 g


4.82 g


6.24 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


Schaumküsse[image: Logo Image]
Pralinés


160 MinEtwas Übung erforderlich
Schaumküsse
Zum Rezept






160 MinEtwas Übung erforderlich
Schaumküsse









Pistazienmarzipan[image: Logo Image]
Pralinés


60 MinEtwas Übung erforderlich
Pistazienmarzipan
Zum Rezept






60 MinEtwas Übung erforderlich
Pistazienmarzipan









Caramels à la crème - Nidelzältli[image: Logo Image]
Pralinés


95 MinEtwas Übung erforderlich
Caramels à la crème - Nidelzältli
Zum Rezept






95 MinEtwas Übung erforderlich
Caramels à la crème - Nidelzältli









Süsse Toffifee®-Pralinen[image: Logo Image]
Pralinés


80 MinEtwas Übung erforderlich
Süsse Toffifee®-Pralinen
Zum Rezept






80 MinEtwas Übung erforderlich
Süsse Toffifee®-Pralinen









Mocca-Mandel-Knusperli[image: Logo Image]
Pralinés


60 MinEtwas Übung erforderlich
Mocca-Mandel-Knusperli
Zum Rezept






60 MinEtwas Übung erforderlich
Mocca-Mandel-Knusperli









Weihnachtliche Kugeln[image: Logo Image]
Pralinés


40 MinEtwas Übung erforderlich
Weihnachtliche Kugeln
Zum Rezept






40 MinEtwas Übung erforderlich
Weihnachtliche Kugeln









Aprikosen-Marzipan-Pralinen[image: Logo Image]
Pralinés


40 MinEtwas Übung erforderlich
Aprikosen-Marzipan-Pralinen
Zum Rezept






40 MinEtwas Übung erforderlich
Aprikosen-Marzipan-Pralinen












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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Produkte ansehen
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1


Vorbereiten
Backblech mit Backpapier belegen. Spritzsack mit Lochtülle (Ø 11 mm) bereitlegen.





2


Füllung
Schokolade hacken und im Wasserbad vorsichtig schmelzen. Vanilleschote längs aufschneiden, das Mark herauskratzen und zusammen mit dem Rahm aufkochen. Vanilleschote entfernen, den heissen Rahm sofort über die Schokolade giessen, mit einer Kelle oder einem Gummischaber verrühren und ca. 60 Minuten abkühlen lassen. 

Butter mit der Ganache schaumig schlagen und mit dem Spritzsack baumnussgrosse Truffes auf das Backpapier spritzen. Truffes fest werden lassen.





3


Glasur
Kuchenglasur nach Packungsanleitung schmelzen. Die Truffes mit einer Gabel in die Kuchenglasur tunken, am Schüsselrand abstreifen und auf ein Backpapier setzen.





4


Dekoration
Sofort mit Streudekor bestreuen und fest werden lassen.







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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