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Current rating 5. Click to rate.




5

1 Bewertungen

515

Zitronen Trifle
4 Portionen
Etwas Übung erforderlich
40 Min



Hole dir mit diesem wunderbar frischen Zitronen Schichtdessert im Glas den Sommer zurück


Drucken

Teilen









Zutaten
Für die Meringues
1 Beutel
 Dr. Oetker Perfect Meringues

75 ml
 Wasser

1 Pck.
 Dr. Oetker Lebensmittelfarben (Grün, Gelb, Rot, Blau) (die ganze gelbe Tube)


Für die Zitronencrème
5 dl
 Vollrahm

1 Beutel
 Dr. Oetker Rahmhalter

2 EL
 Crème fraîche

2 EL
 Zucker

1 Stk.
 Zitronen (Bio)


Dekoration
150 g
 Brombeeren



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Lebensmittelfarben (Grün, Gelb, Rot, Blau) (die ganze gelbe Tube)
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Dr. Oetker Rahmhalter






Zubereitung:


Zubereitung:










40 Min

Backen:
60 Min
1


Vorbereiten
4 Gläser bereitstellen, ein Backblech mit Backpapier belegen und den Backofen vorheizen.
Ober- und Unterhitze: 120 °C
Heissluft: 100 °C





2


Meringues herstellen
Perfect Meringues-Mix mit Wasser und der ganzen Tube gelbe Lebensmittelfarbe mischen. Mit dem Mixer kurz auf niedriger, dann auf hoher Geschwindigkeit 3 Min. lang verrühren. Die Masse ist fertig, wenn die Meringue schaumig und steif ist. 

Die Meringue-Masse in einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen und kleine Meringues (ca. 2-3 cm Durchmesser) auf das vorbereitete Backblech spritzen und im vorgeheizten Backofen backen. 
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 60 Min.

Nach Ablauf der Backzeit die Meringues aus dem Backofen nehmen und auskühlen lassen. 





3


Für die Zitronencrème
Rahm mit Rahmhalter steif schlagen, Crème fraîche, Zucker und Saft von einer Zitrone dazugeben und gut vermischen.





4


Zusammenführen
In vier Gläser schichtweise Meringues, Brombeeren und Zitronencrème einschichten. Mit Meringues und abgeriebener Zitronenzesten am Schluss dekorieren und direkt servieren. 







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Lebensmittelfarben (Grün, Gelb, Rot, Blau) (die ganze gelbe Tube)
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Dr. Oetker Rahmhalter


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  268 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


1047 kj
250kcal

17.42 g


10.32 g


20.84 g


19.16 g


1.79 g


42.64 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


Germknödel[image: Logo Image]
Dessert


45 MinEtwas Übung erforderlich
Germknödel
Zum Rezept






45 MinEtwas Übung erforderlich
Germknödel









Weincrème[image: Logo Image]
Dessert


140 MinEtwas Übung erforderlich
Weincrème
Zum Rezept






140 MinEtwas Übung erforderlich
Weincrème









Crêpes au Chocolat mit Vanillefüllung[image: Logo Image]
Dessert


60 MinEtwas Übung erforderlich
Crêpes au Chocolat mit Vanillefüllung
Zum Rezept






60 MinEtwas Übung erforderlich
Crêpes au Chocolat mit Vanillefüllung









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


40 MinEtwas Übung erforderlich
Rotwein-Heidelbeer-Torte
Zum Rezept






40 MinEtwas Übung erforderlich
Rotwein-Heidelbeer-Torte









Zimtmousse mit Zwetschgensauce[image: Logo Image]
Dessert


40 MinEtwas Übung erforderlich
Zimtmousse mit Zwetschgensauce
Zum Rezept






40 MinEtwas Übung erforderlich
Zimtmousse mit Zwetschgensauce









Zitrusfrüchte mit Rahm-Ingwer-Köpfli[image: Logo Image]
Dessert


40 MinEtwas Übung erforderlich
Zitrusfrüchte mit Rahm-Ingwer-Köpfli
Zum Rezept






40 MinEtwas Übung erforderlich
Zitrusfrüchte mit Rahm-Ingwer-Köpfli









Selbstgemachte Vanille-Glace[image: Logo Image]
Dessert


200 MinEtwas Übung erforderlich
Selbstgemachte Vanille-Glace
Zum Rezept






200 MinEtwas Übung erforderlich
Selbstgemachte Vanille-Glace












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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Zitronen Trifle
Zubereitung:40 MinEtwas Übung erforderlich4 Portionen
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Zutaten
Für die Meringues
1 BeutelDr. Oetker Perfect Meringues
75 mlWasser
1 Pck.Dr. Oetker Lebensmittelfarben (Grün, Gelb, Rot, Blau) (die ganze gelbe Tube)
Für die Zitronencrème
5 dlVollrahm
1 BeutelDr. Oetker Rahmhalter
2 ELCrème fraîche
2 ELZucker
1 Stk.Zitronen (Bio)
Dekoration
150 gBrombeeren


Produkte ansehen
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Vorbereiten
4 Gläser bereitstellen, ein Backblech mit Backpapier belegen und den Backofen vorheizen.
Ober- und Unterhitze: 120 °C
Heissluft: 100 °C





2


Meringues herstellen
Perfect Meringues-Mix mit Wasser und der ganzen Tube gelbe Lebensmittelfarbe mischen. Mit dem Mixer kurz auf niedriger, dann auf hoher Geschwindigkeit 3 Min. lang verrühren. Die Masse ist fertig, wenn die Meringue schaumig und steif ist. 

Die Meringue-Masse in einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen und kleine Meringues (ca. 2-3 cm Durchmesser) auf das vorbereitete Backblech spritzen und im vorgeheizten Backofen backen. 
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 60 Min.

Nach Ablauf der Backzeit die Meringues aus dem Backofen nehmen und auskühlen lassen. 





3


Für die Zitronencrème
Rahm mit Rahmhalter steif schlagen, Crème fraîche, Zucker und Saft von einer Zitrone dazugeben und gut vermischen.





4


Zusammenführen
In vier Gläser schichtweise Meringues, Brombeeren und Zitronencrème einschichten. Mit Meringues und abgeriebener Zitronenzesten am Schluss dekorieren und direkt servieren. 







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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