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Zitrusfrüchte mit Rahm-Ingwer-Köpfli
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Current rating 0. Click to rate.





0 Bewertungen


Zitrusfrüchte mit Rahm-Ingwer-Köpfli
etwa 4 Portionen
Etwas Übung erforderlich
40 Min

Glutenfrei


Raffinierter Pudding mit Ingwer-Orangen-Note auf köstlichen Zitrusfrüchten


Drucken

Teilen









Zutaten
Köpfli
2 ½ dl
 Rahm

3 EL
 Zucker

2 EL
 Ingwersirup

1 dl
 Orangensaft

4 Blätter
 Dr. Oetker Gelatine , in kaltem Wasser eingeweicht

30 g
 Haselnüsse, ganz

2 Stk.
 kandierter Ingwer in Sirup


Früchte
2 Stk.
 Blutorangen

2 Stk.
 Orangen

2 Stk.
 Mandarinen


Garnitur
etwas
 Orangeat

einige
 Zitronenmelisseblätter



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Gelatine , in kaltem Wasser eingeweicht


Hinweis
Quelle:

Rezept N° 236







Zubereitung:


Zubereitung:










40 Min
1


Köpfli
Rahm halb steif schlagen. Zucker und Ingwersirup zugeben und verrühren. Orangensaft erwärmen. Gelatine, in kaltem Wasser eingeweicht zugeben und im Saft auflösen. Abkühlen lassen und unter den Rahm ziehen. Haselnusskerne kurz in einer beschichteten Bratpfanne rösten, dann mit Hilfe eines Küchentuchs die Schale abreiben. Fein hacken oder hobeln. Ingwer in Sirup fein hacken und mit den Nüssen unter die Rahmmasse ziehen.

Die Rahmmasse in 4 Puddingförmchen oder Tassen abfüllen und ca. 4 Stunden kalt stellen.





2


Früchte
Blutorangen, Blondorangen und Mandarinen so schälen, dass die weisse Haut mit entfernt ist. Orangen in Scheiben schneiden, Mandarinen filetieren.





3


Garnitur
Die Früchte auf vier Teller verteilen. Dariolförmchen kurz in heisses Wasser tauchen, Köpfli auf die Früchte stürzen. Etwas Orangeat und einige Zitronenmelissenblättchen darüber verteilen.







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Gelatine , in kaltem Wasser eingeweicht


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  216 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


829 kj
198kcal

12.34 g


6.21 g


19.75 g


15.44 g


2.11 g


25.41 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


Gefächerter Apfelgratin mit Amaretti[image: Logo Image]
Dessert


130 MinEtwas Übung erforderlich
Gefächerter Apfelgratin mit Amaretti
Zum Rezept






130 MinEtwas Übung erforderlich
Gefächerter Apfelgratin mit Amaretti









Birnen-Carpaccio mit Mousse à la Vanille[image: Logo Image]
Dessert


40 MinEtwas Übung erforderlich
Birnen-Carpaccio mit Mousse à la Vanille
Zum Rezept






40 MinEtwas Übung erforderlich
Birnen-Carpaccio mit Mousse à la Vanille









Vegane Himbeercrème[image: Logo Image]
Dessert


110 MinEtwas Übung erforderlich
Vegane Himbeercrème
Zum Rezept






110 MinEtwas Übung erforderlich
Vegane Himbeercrème









Lebkuchenparfait mit Schokoladensauce[image: Logo Image]
Dessert


40 MinEtwas Übung erforderlich
Lebkuchenparfait mit Schokoladensauce
Zum Rezept






40 MinEtwas Übung erforderlich
Lebkuchenparfait mit Schokoladensauce









Zitronen Trifle[image: Logo Image]
Dessert


100 MinEtwas Übung erforderlich
Zitronen Trifle
Zum Rezept






100 MinEtwas Übung erforderlich
Zitronen Trifle









Öpfelchüechli[image: Logo Image]
Dessert


40 MinEtwas Übung erforderlich
Öpfelchüechli
Zum Rezept






40 MinEtwas Übung erforderlich
Öpfelchüechli









Cointreau-Crème auf Ingwer-Bananen[image: Logo Image]
Dessert


40 MinEtwas Übung erforderlich
Cointreau-Crème auf Ingwer-Bananen
Zum Rezept






40 MinEtwas Übung erforderlich
Cointreau-Crème auf Ingwer-Bananen












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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Zitrusfrüchte mit Rahm-Ingwer-Köpfli
Zubereitung:40 MinEtwas Übung erforderlichetwa 4 Portionen
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Zutaten
Köpfli
2 ½ dlRahm
3 ELZucker
2 ELIngwersirup
1 dlOrangensaft
4 BlätterDr. Oetker Gelatine , in kaltem Wasser eingeweicht
30 gHaselnüsse, ganz
2 Stk.kandierter Ingwer in Sirup
Früchte
2 Stk.Blutorangen
2 Stk.Orangen
2 Stk.Mandarinen
Garnitur
etwasOrangeat
einigeZitronenmelisseblätter


Produkte ansehen
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1


Köpfli
Rahm halb steif schlagen. Zucker und Ingwersirup zugeben und verrühren. Orangensaft erwärmen. Gelatine, in kaltem Wasser eingeweicht zugeben und im Saft auflösen. Abkühlen lassen und unter den Rahm ziehen. Haselnusskerne kurz in einer beschichteten Bratpfanne rösten, dann mit Hilfe eines Küchentuchs die Schale abreiben. Fein hacken oder hobeln. Ingwer in Sirup fein hacken und mit den Nüssen unter die Rahmmasse ziehen.

Die Rahmmasse in 4 Puddingförmchen oder Tassen abfüllen und ca. 4 Stunden kalt stellen.





2


Früchte
Blutorangen, Blondorangen und Mandarinen so schälen, dass die weisse Haut mit entfernt ist. Orangen in Scheiben schneiden, Mandarinen filetieren.





3


Garnitur
Die Früchte auf vier Teller verteilen. Dariolförmchen kurz in heisses Wasser tauchen, Köpfli auf die Früchte stürzen. Etwas Orangeat und einige Zitronenmelissenblättchen darüber verteilen.







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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