
		




Navigieren auf Swissmilk.ch
Schnellzugriff-Links
	Startseite
	Direkt zur Hauptnavigation
	Direkt zum Inhalt
	Direkt zur Suche

Startseite

Hauptnavigation
	Rezepte & Kochideen
	Ernährung
	Nachhaltigkeit


Servicenavigation
	Milchproduzenten
	Suche öffnen





	Warenkorb als Flyout anzeigen






	Einloggen



	Seitennavigation öffnen
















Rezepte & Kochideen
	Drucken
	Rezeptbuch

	Einkaufslisten



	Teilen








	25min
	VegiVegetarisch

Goggelmoggel



Goggelmoggel
Bravo!du kochst saisonal




	1 von 5 Sterne

	2 von 5 Sterne

	3 von 5 Sterne

	4 von 5 Sterne

	5 von 5 Sterne


Rezept bewerten
(3.5 Sterne / 2 Stimmen)



	Drucken
	Rezeptbuch

	Einkaufslisten



	Teilen





back to topGoggelmoggel

	Drucken
	Rezeptbuch

	Einkaufslisten



	Teilen











Zutaten
Rezept für 3 Portionen anzeigenRezept für 5 Portionen anzeigen4 Portionen




	Menge	Zutaten
	4 Gläser oder Tassen von je ca. 2,5 dl Inhalt
	2	Eier
	3 - 4 
EL	Zucker
	1 
EL	Rum oder Cognac
	3 
EL	Haselnüsse, gemahlen, geröstet, ausgekühlt
	3 
dl	Rahm, steif geschlagen
	1 
EL	Haselnüsse, gemahlen, geröstet, zum Garnieren

Kochen & unseren Podcast hören:






Zubereitung
Rezeptinfos
	Zubereiten25min

	Auf dem Tisch in25min






Ansicht wechseln

	Eier und Zucker mit dem Schwingbesen des Mixers rühren, bis die Masse hell, schaumig und fest ist. Rum oder Cognac und Haselnüsse beifügen. Rahm sorgfältig darunterziehen und in die Gläser oder Tassen verteilen. Garnieren und sofort servieren oder kurz zugedeckt bis zum Servieren kühl stellen.


Nach Belieben die Masse leicht gefrieren und als Semifreddo servieren.


1 Portion enthält:
Energie: 2127kJ / 508kcal, Fett: 47g, Kohlenhydrate: 14g, Eiweiss: 9g


Kleines Koch-Einmaleins

	Fondue in der Schwangerschaft?
Die gute Nachricht vorweg: Auch in der Schwangerschaft kannst du ein Käsefondue geniessen. Das soll...





	Fondue Chinoise als vegetarische Variante?
Befinden sich Vegetarier:innen unter den Gästen, stellt man ein zweites Caquelon mit Gemüsebouillo...





	Fondue-Grossmutter?
Am Ende des Fondueabends – vor allem, wenn etwas zu hohe Temperaturen im Spiel waren und nicht meh...





	Fonduewein: welcher und wie viel?
Menge: Auf 200g Käse kommt ca. 1dl trockener, säuerlicher Wein.
Damit sich Käse und Wein besser v...







Auch spannend für dich

	


Blauschimmel made in Switzerland?
Besuch bei Käser Oskar Hänni


	


Austernpilze, Shiitake & Co
So werden Schweizer Pilze nachhaltig gezüchtet.


	


Milch aufs Ohr
Kennst du schon den Swissmilk-Podcast?




Hier gehts fein weiter

Alle Rezepte anzeigen
	



Saison



Zopfhasen
	Aktiv50min
	Gesamt2h12min
	VegiVegetarisch




	



Saison



Bärlauchbutter
	Aktiv10min
	Gesamt10min
	VegiVegetarisch




	



Saison



Spinat-Pilz-Lasagne
	Aktiv30min
	Gesamt55min
	VegiVegetarisch




	



Saison



Aargauer Rüeblitorte
	Aktiv45min
	Gesamt1h35min
	VegiVegetarisch




	



Saison



Bologneser Gratin
	Aktiv45min
	Gesamt1h25min








	Was koche ich heute?
1405 Rezepte





	Grundrezepte
649 Rezepte





	Vegetarisch
1665 Rezepte





	Hauptgänge
4687 Rezepte





	Max. 30 Minuten
2712 Rezepte





	Apéro
387 Rezepte





	Vegi-Hauptgänge
1188 Rezepte





	Desserts
1346 Rezepte





	Backen
2314 Rezepte





	Landfrauenrezepte
237 Rezepte





	Klassiker
902 Rezepte





	Neue Rezepte
0 Rezepte












Saisonrezepte, Ernährungsfacts & Wettbewerbe gefällig?
Newsletter abonnieren 	facebook
	twitter
	instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast






Noch Fragen?
Suppe versalzen oder Fondue zu flüssig? Kein Problem, Sabine und Marie helfen dir weiter. 


Kontakt aufnehmen


Fusszeile



SwissmilkWir Schweizer Bauern, unsere Kühe, unsere Milchprodukte





DAS Online-Kochbuch für saisonale Rezeptideen, alles über gesunde Ernährung und die Vorzüge der Schweizer Milch. 
zur Website Milchproduzenten
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