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Current rating 0. Click to rate.





0 Bewertungen


Wunderbare Pflaumen-Galette
etwa 12 Portionen
Gelingt leicht
60 Min



Diese wunderbar fruchtige Galette mit Pflaumen schmeckt nicht nur sehr fein, sondern ist auch ganz einfach zubereitet.


Drucken

Teilen









Zutaten
Galetteteig
180 g
 Mehl

100 g
 Mandeln, gemahlen

70 g
 Puderzucker gesiebt

1 Prise
 Salz

150 g
 Butter

1 EL
 Wasser


Pflaumen-Belag
500 g
 Pflaumen (vorbereitet gewogen) entsteint und geviertel


Zum Bestreichen und Bestreuen
etwas
 Dr. Oetker Bourbon Vanille Zucker

0.12 TL
 Zimt, gemahlen

etwas
 Milch

einige
 Mandelblättchen



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Bourbon Vanille Zucker






Zubereitung:


Gesamt:










60 Min
Zubereitung:

25 Min

Backen:
18 Min
1


Galetteteig
Die Zutaten der Reihe nach in eine Rührschüssel geben und mit dem Handmixer (Knethaken) zu einem Teig verkneten. In Frischhaltefolie gewickelt ca. 30 Minuten kalt stellen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche ca. 30 cm rund ausrollen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben.

Backofen vorheizen. 
Ober- und Unterhitze: 220 °C
Heissluft: 200 °C





2


Pflaumen-Belag
Die Pflaumen auf der Galette verteilen und den Rand einschlagen. 





3


Zum Bestreichen und Bestreuen
Vanille Zucker mit Zimt vermischen und auf die Pflaumen streuen. Den Rand der Galette mit Milch bestreichen und mit Mandeln bestreuen. 

In der unteren Hälfte des vorgeheizten Backofens für ca. 18 Min. backen.
Einschub: in der unteren Hälfte des Backofens
Backzeit: etwa 18 Min.

Die fertig gebackene Galette vor dem Servieren ca.10 Min. auskühlen lassen. 







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Bourbon Vanille Zucker
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Rezept Tipps
Werden sehr säuerliche Pflaumen verwendet, können diese auch mit mehr Zucker bestreut werden. 











Hinweis

Tipp: Werden sehr säuerliche Pflaumen verwendet, können diese auch mit mehr Zucker bestreut werden.&nbsp;


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  88 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


1164 kj
278kcal

17.72 g


7.70 g


25.27 g


10.22 g


4.04 g


0.10 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


Bananenbrot in der Tasse[image: Logo Image]
Backen


75 MinGelingt leicht
Bananenbrot in der Tasse
Zum Rezept






75 MinGelingt leicht
Bananenbrot in der Tasse









Aprikosen-Kokos-Konfekt[image: Logo Image]
Backen


30 MinGelingt leicht
Aprikosen-Kokos-Konfekt
Zum Rezept






30 MinGelingt leicht
Aprikosen-Kokos-Konfekt









Matcha-Zitronen Blondies mit Erdbeeren[image: Logo Image]
Backen


60 MinGelingt leicht
Matcha-Zitronen Blondies mit Erdbeeren
Zum Rezept






60 MinGelingt leicht
Matcha-Zitronen Blondies mit Erdbeeren









Apfeltaschen[image: Logo Image]
Backen


60 MinGelingt leicht
Apfeltaschen
Zum Rezept






60 MinGelingt leicht
Apfeltaschen









Wunderbar frische Vanille-Passionsfrucht-Pavlova[image: Logo Image]
Backen


140 MinGelingt leicht
Wunderbar frische Vanille-Passionsfrucht-Pavlova
Zum Rezept






140 MinGelingt leicht
Wunderbar frische Vanille-Passionsfrucht-Pavlova









Würzige Lebkuchenguetzli[image: Logo Image]
Backen


60 MinGelingt leicht
Würzige Lebkuchenguetzli
Zum Rezept






60 MinGelingt leicht
Würzige Lebkuchenguetzli









Dinkel-Mandel-Teelichter[image: Logo Image]
Backen


76 MinGelingt leicht
Dinkel-Mandel-Teelichter
Zum Rezept






76 MinGelingt leicht
Dinkel-Mandel-Teelichter












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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Zutaten
Galetteteig
180 gMehl
100 gMandeln, gemahlen
70 gPuderzucker gesiebt
1 PriseSalz
150 gButter
1 ELWasser
Pflaumen-Belag
500 gPflaumen (vorbereitet gewogen) entsteint und geviertel
Zum Bestreichen und Bestreuen
etwasDr. Oetker Bourbon Vanille Zucker
0.12 TLZimt, gemahlen
etwasMilch
einigeMandelblättchen


Produkte ansehen
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Galetteteig
Die Zutaten der Reihe nach in eine Rührschüssel geben und mit dem Handmixer (Knethaken) zu einem Teig verkneten. In Frischhaltefolie gewickelt ca. 30 Minuten kalt stellen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche ca. 30 cm rund ausrollen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben.

Backofen vorheizen. 
Ober- und Unterhitze: 220 °C
Heissluft: 200 °C





2


Pflaumen-Belag
Die Pflaumen auf der Galette verteilen und den Rand einschlagen. 





3


Zum Bestreichen und Bestreuen
Vanille Zucker mit Zimt vermischen und auf die Pflaumen streuen. Den Rand der Galette mit Milch bestreichen und mit Mandeln bestreuen. 

In der unteren Hälfte des vorgeheizten Backofens für ca. 18 Min. backen.
Einschub: in der unteren Hälfte des Backofens
Backzeit: etwa 18 Min.

Die fertig gebackene Galette vor dem Servieren ca.10 Min. auskühlen lassen. 







Rezept Tipps
	Werden sehr säuerliche Pflaumen verwendet, können diese auch mit mehr Zucker bestreut 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 *
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	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. 
 *
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