Dr.Oetker

Baby-Flaschchen

Fir die Rehriickenform: |
etwas Fett
etwas Weizenmehl

Biskuitteig:

30 g Butter

3 Eier (GréRe M)

125 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

1/2 R&. Dr. Oetker Rum-Aroma

100 g Weizenmehl

15 g Dr. Oetker Gustin Feine Speisestarke
2 gestr. TL Dr. Oetker Original Backin

50 g Dr. Oetker Raspelschokolade Zartbitter

Nussfullung:
100 g Dr. Oetker Nuss-Nougat
50 g Walnusse

Sahnefillung:

200 g kalte Schlagsahne

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

2 Bl. Dr. Oetker Gelatine weif3

50 g Dr. Oetker Raspelschokolade Zartbitter

AuRerdem:

100 g Zartbitterschokolade

75 g Schlagsahne

50 g Dr. Oetker Kuvertiire Weil3

1. Vorbereiten: Fiir den Biskuitteig Butter in einem kleinen Topf zerlassen und
abkihlen lassen. Rehriickenform fetten und mehlen. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180°C

Heil3luft: etwa 160°C

2. Biskuitteig: Eier in einer Rihrschiissel mit einem Mixer (Riihrstabe) auf
hdchster Stufe 1 Min. schaumig schlagen. Mit Vanillin-Zucker gemischten Zucker
und Rum-Aroma unter Rihren in 1 Min. einstreuen und die Masse weitere 2 Min.
schlagen. Mehl mit Backin und Gustin mischen und kurz auf niedrigster Stufe
unterriihren. Schokoladenraspel und Butter kurz unterriihren. Den Teig in der
Rehriickenform glatt streichen. Form auf dem Rost in den Backofen schieben.
Backzeit: etwa 30 Min.

Geback noch etwa 10 Min. in der Form auskihlen lassen, dann erst auf einen mit
Backpapier belegten Kuchenrost stiirzen und véllig erkalten lassen.

3. Geback einmal waagerecht durchschneiden. Beide Bdden so zuschneiden,
dass eine Flaschchenform erkennbar wird.

4. Nussfullung: Nuss-Nougat in einem Topf schmelzen, Walniisse hacken
und darunter mischen. Masse noch heil auf die untere Gebackhélfte streichen,
abkihlen lassen.

5. Sahnefullung: Sahne mit Vanillin-Zucker steif schlagen. Gelatine nach
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Packungsanleitung einweichen und auflésen Erst etwa 4 Essloffel der Sahne mit
der lauwarmen aufgeldsten Gelatine verriihren. Wenn die Masse zu gelieren
beginnt, Sahne unterheben. 3 Essléffel Sahne zum Einstreichen beiseitestellen.
Schokoladenraspel unter die restliche Sahne heben und auf der Nussfillung
gleichmafig verstreichen. Obere Gebdackplatte auflegen. "Schnuller" mit tbriger
Sahne einstreichen.

6. Guss: Zartbitterschokolade grob hacken. Sahne im Topf kurz aufkochen,
Schokolade darin unter Ruhren schmelzen, etwas abkuhlen lassen und das
Geback vorsichtig bis auf die "Schnuller-Spitze" damit (berziehen. Weil3e
Kuvertire grob hacken, im Wasserbad schmelzen, etwas abkuhlen lassen, in ein
Papierspritztitchen fillen, eine kleine Ecke abschneiden und das Geback damit
verzieren. Flaschchen mind. 1 Std. in den Kiuhlschrank stellen.

Pro Portion / Stiick: E: 4 g, F: 14 g, Kh: 21 g, kJ: 939, kcal: 224
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