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0 Bewertungen


Bunte Weihnachts-Päckli
etwa 15 Stücke
Etwas Übung erforderlich
60 Min



Niedliche Schoko Cake-Päckchen, die zum Naschen verleiten.


Drucken

Teilen









Zutaten
Hilfsmittel
etwa 20 Stk.
 Zahnstocher


Teig
1 Backm.
 Dr. Oetker Schoko Cake

150 g
 Butter weich

3
 Eier

1 dl
 Milch


Garnitur
etwa 2 TL
 Orangensaft

2 Beutel
 Dr. Oetker Kuchenglasur hell

50 g
 Dr. Oetker Marzipan

etwas
 Dr. Oetker Streudekor Christmas Party

 Dr. Oetker Zucker-Garnierschriften Rainbow diverse Farben



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Schoko Cake
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Dr. Oetker Kuchenglasur hell
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Dr. Oetker Marzipan
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Dr. Oetker Streudekor Christmas Party
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Dr. Oetker Zucker-Garnierschriften Rainbow diverse Farben


Hinweis
Hinweis

Köstliche Weihnachtszeit 2013







Zubereitung:


Zubereitung:










60 Min

Backen:
50 Min
1


Vorbereiten
Cakeform (25 cm), gut einfetten.

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





2


Teig
Den Schoko Cake nach Backmischungsanleitung zubereiten. Im unteren Ofendrittel 50-60 Minuten backen.
Einschub: in der unteren Hälfte des Backofens
Backzeit: etwa 50 - 60 Min.
Ober- und Unterhitze: etwa 180 °C
Heissluft: etwa 160 °C

Den Cake erkalten lassen.





3


Garnitur
Den Kuchendeckel waagrecht abschneiden, so dass eine gerade Oberfläche entsteht. Dann den Kuchen einmal waagrecht halbieren. Die beiden Hälften längs halbieren und die 4 Kuchenstücke in jeweils 4 gleich grosse Rechtecke schneiden.

Den Kuchendeckel in eine Schüssel zerbröseln, Orangensaft zugeben und mit dem Mixer zu einer feuchten Masse verrühren. Die Masse zu einer Kugel formen und flach drücken (ca. 1 ½ cm). Daraus kleine Motive ausstechen oder kleine Kugeln formen. Zur Seite stellen.

Die Kuchenglasur nach Packungsanleitung schmelzen. Eine Spitze der Zahnstocher in die Glasur tauchen und in die ausgestochenen Motive oder geformten Kugeln stecken, etwas antrocknen lassen. Die Lollis mit Hilfe eines Pinsels glasieren und nach Belieben mit dem Streudekor verzieren. Die Teigrechtecke ebenfalls glasieren. Nach Belieben mit Marzipan, z.B. als Bänder und Schleifen, Streudekor, Zuckerschriften und den Lollis verzieren und fest werden lassen.







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Schoko Cake
[image: Picture - (max-width: 767px)][image: Picture - (min-width: 768px)]

Dr. Oetker Kuchenglasur hell
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Dr. Oetker Marzipan
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Dr. Oetker Streudekor Christmas Party
[image: Picture - (max-width: 767px)][image: Picture - (min-width: 768px)]

Dr. Oetker Zucker-Garnierschriften Rainbow diverse Farben


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  85 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


1767 kj
422kcal

30.30 g


17.14 g


31.01 g


23.54 g


5.77 g


0.57 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


Hefekuchen mit Amarettini[image: Logo Image]
Backen


70 MinEtwas Übung erforderlich
Hefekuchen mit Amarettini
Zum Rezept






70 MinEtwas Übung erforderlich
Hefekuchen mit Amarettini









Russenzopf[image: Logo Image]
Backen


70 MinEtwas Übung erforderlich
Russenzopf
Zum Rezept






70 MinEtwas Übung erforderlich
Russenzopf









Haselnuss-Aprikosen-Muffins[image: Logo Image]
Backen


55 MinEtwas Übung erforderlich
Haselnuss-Aprikosen-Muffins
Zum Rezept






55 MinEtwas Übung erforderlich
Haselnuss-Aprikosen-Muffins









Schoggikuchen mit gesalzener Caramel-Glasur[image: Logo Image]
Backen


70 MinEtwas Übung erforderlich
Schoggikuchen mit gesalzener Caramel-Glasur
Zum Rezept






70 MinEtwas Übung erforderlich
Schoggikuchen mit gesalzener Caramel-Glasur









Bunte Ostereier-Cookies[image: Logo Image]
Backen


72 MinEtwas Übung erforderlich
Bunte Ostereier-Cookies
Zum Rezept






72 MinEtwas Übung erforderlich
Bunte Ostereier-Cookies









Butterzopf[image: Logo Image]
Backen


155 MinEtwas Übung erforderlich
Butterzopf
Zum Rezept






155 MinEtwas Übung erforderlich
Butterzopf









Regenbogen Kuchen[image: Logo Image]
Backen


150 MinEtwas Übung erforderlich
Regenbogen Kuchen
Zum Rezept






150 MinEtwas Übung erforderlich
Regenbogen Kuchen












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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Instagram Pizza
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Newsletter
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Bunte Weihnachts-Päckli
Zubereitung:60 MinEtwas Übung erforderlichetwa 15 Stücke
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1


Vorbereiten
Cakeform (25 cm), gut einfetten.

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





2


Teig
Den Schoko Cake nach Backmischungsanleitung zubereiten. Im unteren Ofendrittel 50-60 Minuten backen.
Einschub: in der unteren Hälfte des Backofens
Backzeit: etwa 50 - 60 Min.
Ober- und Unterhitze: etwa 180 °C
Heissluft: etwa 160 °C

Den Cake erkalten lassen.





3


Garnitur
Den Kuchendeckel waagrecht abschneiden, so dass eine gerade Oberfläche entsteht. Dann den Kuchen einmal waagrecht halbieren. Die beiden Hälften längs halbieren und die 4 Kuchenstücke in jeweils 4 gleich grosse Rechtecke schneiden.

Den Kuchendeckel in eine Schüssel zerbröseln, Orangensaft zugeben und mit dem Mixer zu einer feuchten Masse verrühren. Die Masse zu einer Kugel formen und flach drücken (ca. 1 ½ cm). Daraus kleine Motive ausstechen oder kleine Kugeln formen. Zur Seite stellen.

Die Kuchenglasur nach Packungsanleitung schmelzen. Eine Spitze der Zahnstocher in die Glasur tauchen und in die ausgestochenen Motive oder geformten Kugeln stecken, etwas antrocknen lassen. Die Lollis mit Hilfe eines Pinsels glasieren und nach Belieben mit dem Streudekor verzieren. Die Teigrechtecke ebenfalls glasieren. Nach Belieben mit Marzipan, z.B. als Bänder und Schleifen, Streudekor, Zuckerschriften und den Lollis verzieren und fest werden lassen.







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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