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Current rating 4. Click to rate.




4

14 Bewertungen

4145

Blaubeer Buttercrème-Törtchen
etwa 4 Stücke
Etwas Übung erforderlich
140 Min



Diese Blaubeer Buttercrème-Törtchen sind so traumhaft wie sie aussehen!


Drucken

Teilen









Zutaten
Teig
200 g
 Mehl

2 TL
 Dr. Oetker Backpulver

100 g
 Zucker

1 Beutel
 Dr. Oetker Bourbon Vanille Zucker

125 g
 Butter, weich 

3 EL
 Milch

3
 Eier


Heidelbeer-Kompott
100 g
 Heidelbeeren frisch oder tiefgekühlt

50 ml
 Wasser

1 EL
 Zucker


Buttercrème
250 g
 Butter, weich 

1 Beutel
 Dr. Oetker Bourbon Vanille Zucker

1 Prise
 Salz

350 g
 Puderzucker

30 ml
 Milch


Dekorieren
1 Pck.
 Dr. Oetker Dekor Fondant weiss

etwas
 Dr. Oetker Lebensmittelfarben (Violett, Schwarz, Rosa, Orange)

etwas
 Dr. Oetker Epifin (Weizenstärke)

1 Beutel
 Dr. Oetker Kuchenglasur hell nach Belieben auch weiss

200 g
 Beeren frisch (Blaubeeren, Himbeeren, Erdbeeren, Kirschen...)

20 g
 Pistazien, geschält

einige
 essbare Blüten



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Backpulver
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Dr. Oetker Bourbon Vanille Zucker
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Dr. Oetker Bourbon Vanille Zucker
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Dr. Oetker Dekor Fondant weiss
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Dr. Oetker Lebensmittelfarben (Violett, Schwarz, Rosa, Orange)
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Dr. Oetker Epifin (Weizenstärke)
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Dr. Oetker Kuchenglasur hell nach Belieben auch weiss






Zubereitung:


Gesamt:










140 Min
Zubereitung:

120 Min

Backen:
15 Min
1


Vorbereiten
4 Törtchenringe mit 8 cm Durchmesser und 5 cm Höhe auf einem Backblech bereitstellen. Boden mit Alufolie einpacken, damit die Masse nicht ausläuft, alternativ können auch Muffin-Förmchen eingesetzt werden. Die Förmchen leicht einfetten und bemehlen.

Backofen vorheizen.
Ober- und Unterhitze: 180 °C
Heissluft: 160 °C





2


Teig
Mehl mit Backpulver vermischen und in eine Rührschüssel sieben. Die übrigen Zutaten der Reihe nach dazugeben und mit dem Handmixer (Rührstäbe) zu einer glatten Masse verrühren. Die Masse in die Törtchenringe geben und in der Mitte des vorgeheizten Backofens für ca. 15 Min. backen.
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 15 Min.

Sofort nach dem Backen die Törtchenringe auf ein Pergamentpapier stürzen und abkühlen lassen. Erkaltetes Biskuit aus den Förmchen lösen und im Tiefkühler ca. 30 Min. anfrieren lassen, so lässt es sich sehr gut mit einem glatten Messer zweimal horizontal durchschneiden





3


Heidelbeer-Kompott
Heidelbeeren mit Zucker und Wasser aufkochen und ca. 3 Min. köcheln lassen. Danach abkühlen lassen.





4


Buttercrème
Butter mit Vanille Zucker und Salz mit dem Handmixer (Rührstäbe) mischen, danach schrittweise Puderzucker beigeben und sehr schaumig schlagen. Milch beigeben, noch kurz weiterschlagen.





5


Füllung
Biskuitböden auf jeder Schicht mit etwas Heidelbeerkompott und dessen Sirup bestreichen, dann jeweils ca. 1 EL Buttercrème darauf geben und mit einem Spatel bis zum Rand ausstreichen. Diesen Vorgang bei jeder Schicht wiederholen. Den obersten Deckel umgekehrt auflegen - somit entsteht eine ebenere Fläche - und diesen lediglich mit Buttercrème dünn bestreichen.

Dann das ganze Törtchen mit einem Spatel oder glatten Messerrücken dünn mit Buttercrème einstreichen. Es sollte möglichst eben und gleichmässig sein. Ungefähr 1 Stunde kühl stellen oder gar einfrieren (ca. 30 Min.).





6


Überzug
Den Fondant gut durchkneten, rosa einfärben und auf etwas Speisestärke (hier eignet sich Epifin) ca. 3 mm dick ausrollen. Dank der Speisestärke klebt das Fondant nicht. Die Törtchen mit den Händen rundum mit Fondant einkleiden und dabei darauf achten, dass die Falten von oben nach unten ausgestrichen werden.





7


Dekorieren
Nun können die Törtchen nach Belieben verziert werden – hierzu Glasur gemäss Verpackungsangaben erwärmen und über den kalten Törtchenrand fliessen lassen. Für eine besondere Optik auch die Beeren halb in die Glasur tauchen und auf den Törtchen absetzen.







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Backpulver
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Dr. Oetker Bourbon Vanille Zucker
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Dr. Oetker Bourbon Vanille Zucker
[image: Picture - (max-width: 767px)][image: Picture - (min-width: 768px)]

Dr. Oetker Dekor Fondant weiss
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Dr. Oetker Lebensmittelfarben (Violett, Schwarz, Rosa, Orange)
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Dr. Oetker Epifin (Weizenstärke)
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Dr. Oetker Kuchenglasur hell nach Belieben auch weiss
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Rezept Tipps
Das Biskuit und der Heidelbeer-Kompott lassen sich prima am Vortag zubereiten.


Rezept Tipps
Törtchen können auch mit Buttercrème eingestrichen im Tiefkühler aufbewahrt werden, dann sind sie bei überraschendem Besuch ruckzuck fertig und sie haben einen garantierten Wow-Effekt!











Hinweis

Tipp: Das Biskuit und der Heidelbeer-Kompott lassen sich prima am Vortag zubereiten.


Tipp: Törtchen können auch mit Buttercrème eingestrichen im Tiefkühler aufbewahrt werden, dann sind sie bei überraschendem Besuch ruckzuck fertig und sie haben einen garantierten Wow-Effekt!


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  566 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


1604 kj
383kcal

19.47 g


10.54 g


48.99 g


37.65 g


2.61 g


0.11 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


Geburtstags-Cupcakes[image: Logo Image]
Backen


75 MinEtwas Übung erforderlich
Geburtstags-Cupcakes
Zum Rezept






75 MinEtwas Übung erforderlich
Geburtstags-Cupcakes









Adventstorte[image: Logo Image]
Backen


210 MinEtwas Übung erforderlich
Adventstorte
Zum Rezept






210 MinEtwas Übung erforderlich
Adventstorte









Klassische Vanillekipferl[image: Logo Image]
Backen


55 MinEtwas Übung erforderlich
Klassische Vanillekipferl
Zum Rezept






55 MinEtwas Übung erforderlich
Klassische Vanillekipferl









Traditionell französische Erdbeertorte[image: Logo Image]
Backen


102 MinEtwas Übung erforderlich
Traditionell französische Erdbeertorte
Zum Rezept






102 MinEtwas Übung erforderlich
Traditionell französische Erdbeertorte









Birnenkuchen mit Mandelcrèmefüllung[image: Logo Image]
Backen


80 MinEtwas Übung erforderlich
Birnenkuchen mit Mandelcrèmefüllung
Zum Rezept






80 MinEtwas Übung erforderlich
Birnenkuchen mit Mandelcrèmefüllung









Blumentöpfchen[image: Logo Image]
Backen


80 MinEtwas Übung erforderlich
Blumentöpfchen
Zum Rezept






80 MinEtwas Übung erforderlich
Blumentöpfchen









Schwarz-Weiss-Schleifen[image: Logo Image]
Backen


90 MinEtwas Übung erforderlich
Schwarz-Weiss-Schleifen
Zum Rezept






90 MinEtwas Übung erforderlich
Schwarz-Weiss-Schleifen












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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Blaubeer Buttercrème-Törtchen
Zubereitung:140 MinEtwas Übung erforderlichetwa 4 Stücke
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Zutaten
Teig
200 gMehl
2 TLDr. Oetker Backpulver
100 gZucker
1 BeutelDr. Oetker Bourbon Vanille Zucker
125 gButter, weich 
3 ELMilch
3Eier
Heidelbeer-Kompott
100 gHeidelbeeren frisch oder tiefgekühlt
50 mlWasser
1 ELZucker
Buttercrème
250 gButter, weich 
1 BeutelDr. Oetker Bourbon Vanille Zucker
1 PriseSalz
350 gPuderzucker
30 mlMilch
Dekorieren
1 Pck.Dr. Oetker Dekor Fondant weiss
etwasDr. Oetker Lebensmittelfarben (Violett, Schwarz, Rosa, Orange)
etwasDr. Oetker Epifin (Weizenstärke)
1 BeutelDr. Oetker Kuchenglasur hell nach Belieben auch weiss
200 gBeeren frisch (Blaubeeren, Himbeeren, Erdbeeren, Kirschen...)
20 gPistazien, geschält
einigeessbare Blüten
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[image: Picture - Dr. Oetker Backpulver]
[image: Picture - Dr. Oetker Bourbon Vanille Zucker]
[image: Picture - Dr. Oetker Bourbon Vanille Zucker]
[image: Picture - Dr. Oetker Dekor Fondant weiss]
[image: Picture - Dr. Oetker Lebensmittelfarben (Violett, Schwarz, Rosa, Orange)]
[image: Picture - Dr. Oetker Epifin (Weizenstärke)]
[image: Picture - Dr. Oetker Kuchenglasur hell nach Belieben auch weiss]


1


Vorbereiten
4 Törtchenringe mit 8 cm Durchmesser und 5 cm Höhe auf einem Backblech bereitstellen. Boden mit Alufolie einpacken, damit die Masse nicht ausläuft, alternativ können auch Muffin-Förmchen eingesetzt werden. Die Förmchen leicht einfetten und bemehlen.

Backofen vorheizen.
Ober- und Unterhitze: 180 °C
Heissluft: 160 °C





2


Teig
Mehl mit Backpulver vermischen und in eine Rührschüssel sieben. Die übrigen Zutaten der Reihe nach dazugeben und mit dem Handmixer (Rührstäbe) zu einer glatten Masse verrühren. Die Masse in die Törtchenringe geben und in der Mitte des vorgeheizten Backofens für ca. 15 Min. backen.
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 15 Min.

Sofort nach dem Backen die Törtchenringe auf ein Pergamentpapier stürzen und abkühlen lassen. Erkaltetes Biskuit aus den Förmchen lösen und im Tiefkühler ca. 30 Min. anfrieren lassen, so lässt es sich sehr gut mit einem glatten Messer zweimal horizontal durchschneiden





3


Heidelbeer-Kompott
Heidelbeeren mit Zucker und Wasser aufkochen und ca. 3 Min. köcheln lassen. Danach abkühlen lassen.





4


Buttercrème
Butter mit Vanille Zucker und Salz mit dem Handmixer (Rührstäbe) mischen, danach schrittweise Puderzucker beigeben und sehr schaumig schlagen. Milch beigeben, noch kurz weiterschlagen.





5


Füllung
Biskuitböden auf jeder Schicht mit etwas Heidelbeerkompott und dessen Sirup bestreichen, dann jeweils ca. 1 EL Buttercrème darauf geben und mit einem Spatel bis zum Rand ausstreichen. Diesen Vorgang bei jeder Schicht wiederholen. Den obersten Deckel umgekehrt auflegen - somit entsteht eine ebenere Fläche - und diesen lediglich mit Buttercrème dünn bestreichen.

Dann das ganze Törtchen mit einem Spatel oder glatten Messerrücken dünn mit Buttercrème einstreichen. Es sollte möglichst eben und gleichmässig sein. Ungefähr 1 Stunde kühl stellen oder gar einfrieren (ca. 30 Min.).





6


Überzug
Den Fondant gut durchkneten, rosa einfärben und auf etwas Speisestärke (hier eignet sich Epifin) ca. 3 mm dick ausrollen. Dank der Speisestärke klebt das Fondant nicht. Die Törtchen mit den Händen rundum mit Fondant einkleiden und dabei darauf achten, dass die Falten von oben nach unten ausgestrichen werden.





7


Dekorieren
Nun können die Törtchen nach Belieben verziert werden – hierzu Glasur gemäss Verpackungsangaben erwärmen und über den kalten Törtchenrand fliessen lassen. Für eine besondere Optik auch die Beeren halb in die Glasur tauchen und auf den Törtchen absetzen.







Rezept Tipps
	Das Biskuit und der Heidelbeer-Kompott lassen sich prima am Vortag zubereiten.
	Törtchen können auch mit Buttercrème eingestrichen im Tiefkühler aufbewahrt werden, dann sind sie bei überraschendem Besuch ruckzuck fertig und sie haben einen garantierten Wow-Effekt!


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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	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. 
 *
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Subscription *
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