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Current rating 5. Click to rate.
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3 Bewertungen

535

Cupcake Party
12 Stücke
Etwas Übung erforderlich
85 Min



Diese bunten Cupcakes mit witzigen Zuckerdekoren erfreuen jedes Kinderherz!


Drucken

Teilen









Zutaten
Für die Muffinsform (12er)
 Dr. Oetker Muffin-Förmchen


Cupcakes Basisteig
100 g
 Butter, weich 

150 g
 Roh-Rohrzucker

2
 Eier

1 TL
 Dr. Oetker Bourbon Vanille Paste

80 g
 Joghurt nature

160 g
 Mehl

1 TL
 Dr. Oetker Backpulver


Für die Zitronen Cupcakes
1 Beutel
 Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale


Für die Erdbeer Haselnuss Cupcakes
50 g
 Erdbeeren (vorbereitet gewogen)

1 TL
 Dr. Oetker Haselnuss Krokant


Für die Brombeer Schoko Cupcakes
50 g
 Brombeeren

etwa 1 EL
 Dr. Oetker Schoko-Chunks Milchschokolade


Topping
200 g
 Rahm

200 g
 Mascarpone

etwas
 Dr. Oetker Lebensmittelfarben (Grün, Gelb, Rot, Blau)


Dekoration
 Zuckerdekor nach Belieben



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Muffin-Förmchen
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Dr. Oetker Bourbon Vanille Paste
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Dr. Oetker Backpulver
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Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale
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Dr. Oetker Haselnuss Krokant
[image: Picture - (max-width: 767px)][image: Picture - (min-width: 768px)]

Dr. Oetker Schoko-Chunks Milchschokolade
[image: Picture - (max-width: 767px)][image: Picture - (min-width: 768px)]

Dr. Oetker Lebensmittelfarben (Grün, Gelb, Rot, Blau)






Zubereitung:


Gesamt:










85 Min
Zubereitung:

60 Min

Backen:
25 Min
1


Vorbereiten
Muffin-Papierförmchen in die Muffinsform legen. Backofen vorheizen.
Ober- und Unterhitze: 180 °C
Heissluft: 160 °C





2


Für den Basisteig
Zucker zusammen mit Butter mixen. Danach ein Ei nach dem anderen sowie die  Madagaskar Vanillepaste und Naturejogurt hinzufügen. Mehl und Backpulver gut miteinander vermischen und ebenfalls zur Masse geben. Alles solange rühren, bis ein glatter Teig entsteht. Die Masse in drei gleich grosse Teile aufteilen. 
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Für die Zitronen Cupcakes
Einem Drittel der Teigmasse die Finesse geriebene Zitronenschale hinzufügen und mischen. 
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Für die Erdbeer Haselnuss Cupcakes
Die Erdbeeren in kleine Stücke schneiden und zusammen mit dem Haselnuss Krokant unter den zweiten Teil des Teigs mischen. 
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Für die Brombeer Schoko Cupcakes
Die ganzen Brombeeren und die Milchschokolade Chunks unter den dritten Teil des Teigs mischen. 

Nun die Papierförmchen zu etwa 2/3 mit den drei Teig-Sorten füllen und ca. 25 Minuten backen. 
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 25 Min.

Muffins in den Papierförmchen aus der Muffinform lösen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen.
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Für das Topping
Rahm und Mascarpone mit dem Schwingbesen zu einer luftigen Crème verrühren. Die Masse in 4 gleich grosse Portionen aufteilen und je mit grüner, blauer, roter und gelber Lebensmittelfarbe einfärben.

Auf einem ca. 30cm langen Stück Frischhaltefolie, quer je einen Streifen der verschiedenfarbigen Crèmen nebeneinander aufstreichen.

Die Crèmen auf der Frischhaltefolie längs zu einer Rolle zusammenrollen und ein Ende verschliessen.

Die Rolle, mit dem offenen Ende nach unten, in einen Spritzbeutel mit Sterntülle geben. Nach Belieben grosse Häubchen auf die Muffins spritzen. Kühl stellen.
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Dekoration
Vor dem Servieren nach Belieben die Zuckerdekore auf die Toppinghäubchen geben. 







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Muffin-Förmchen
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Dr. Oetker Bourbon Vanille Paste
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Dr. Oetker Backpulver
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Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale
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Dr. Oetker Haselnuss Krokant
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Dr. Oetker Schoko-Chunks Milchschokolade
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Dr. Oetker Lebensmittelfarben (Grün, Gelb, Rot, Blau)


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  117 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


1176 kj
281kcal

18.47 g


11.21 g


22.69 g


13.86 g


3.55 g


12.57 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


Meringueherzen mit Rahm[image: Logo Image]
Backen


80 MinEtwas Übung erforderlich
Meringueherzen mit Rahm
Zum Rezept






80 MinEtwas Übung erforderlich
Meringueherzen mit Rahm









Schwarzwälder-Dessert im Glas[image: Logo Image]
Backen


50 MinEtwas Übung erforderlich
Schwarzwälder-Dessert im Glas
Zum Rezept






50 MinEtwas Übung erforderlich
Schwarzwälder-Dessert im Glas









Schoko-Kuppel[image: Logo Image]
Backen


90 MinEtwas Übung erforderlich
Schoko-Kuppel
Zum Rezept






90 MinEtwas Übung erforderlich
Schoko-Kuppel









Vanille Pies[image: Logo Image]
Backen


180 MinEtwas Übung erforderlich
Vanille Pies
Zum Rezept






180 MinEtwas Übung erforderlich
Vanille Pies









Cupcake Eulen[image: Logo Image]
Backen


85 MinEtwas Übung erforderlich
Cupcake Eulen
Zum Rezept






85 MinEtwas Übung erforderlich
Cupcake Eulen









Cupcake-Käfer[image: Logo Image]
Backen


65 MinEtwas Übung erforderlich
Cupcake-Käfer
Zum Rezept






65 MinEtwas Übung erforderlich
Cupcake-Käfer









Herzen am Stiel[image: Logo Image]
Backen


72 MinEtwas Übung erforderlich
Herzen am Stiel
Zum Rezept






72 MinEtwas Übung erforderlich
Herzen am Stiel












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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Zubereitung:85 MinEtwas Übung erforderlich12 Stücke
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Zutaten
Für die Muffinsform (12er)
Dr. Oetker Muffin-Förmchen
Cupcakes Basisteig
100 gButter, weich 
150 gRoh-Rohrzucker
2Eier
1 TLDr. Oetker Bourbon Vanille Paste
80 gJoghurt nature
160 gMehl
1 TLDr. Oetker Backpulver
Für die Zitronen Cupcakes
1 BeutelDr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale
Für die Erdbeer Haselnuss Cupcakes
50 gErdbeeren (vorbereitet gewogen)
1 TLDr. Oetker Haselnuss Krokant
Für die Brombeer Schoko Cupcakes
50 gBrombeeren
etwa 1 ELDr. Oetker Schoko-Chunks Milchschokolade
Topping
200 gRahm
200 gMascarpone
etwasDr. Oetker Lebensmittelfarben (Grün, Gelb, Rot, Blau)
Dekoration
Zuckerdekor nach Belieben


Produkte ansehen
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Vorbereiten
Muffin-Papierförmchen in die Muffinsform legen. Backofen vorheizen.
Ober- und Unterhitze: 180 °C
Heissluft: 160 °C





2


Für den Basisteig
Zucker zusammen mit Butter mixen. Danach ein Ei nach dem anderen sowie die  Madagaskar Vanillepaste und Naturejogurt hinzufügen. Mehl und Backpulver gut miteinander vermischen und ebenfalls zur Masse geben. Alles solange rühren, bis ein glatter Teig entsteht. Die Masse in drei gleich grosse Teile aufteilen. 
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Für die Zitronen Cupcakes
Einem Drittel der Teigmasse die Finesse geriebene Zitronenschale hinzufügen und mischen. 





4


Für die Erdbeer Haselnuss Cupcakes
Die Erdbeeren in kleine Stücke schneiden und zusammen mit dem Haselnuss Krokant unter den zweiten Teil des Teigs mischen. 





5


Für die Brombeer Schoko Cupcakes
Die ganzen Brombeeren und die Milchschokolade Chunks unter den dritten Teil des Teigs mischen. 

Nun die Papierförmchen zu etwa 2/3 mit den drei Teig-Sorten füllen und ca. 25 Minuten backen. 
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 25 Min.

Muffins in den Papierförmchen aus der Muffinform lösen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen.
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Für das Topping
Rahm und Mascarpone mit dem Schwingbesen zu einer luftigen Crème verrühren. Die Masse in 4 gleich grosse Portionen aufteilen und je mit grüner, blauer, roter und gelber Lebensmittelfarbe einfärben.

Auf einem ca. 30cm langen Stück Frischhaltefolie, quer je einen Streifen der verschiedenfarbigen Crèmen nebeneinander aufstreichen.

Die Crèmen auf der Frischhaltefolie längs zu einer Rolle zusammenrollen und ein Ende verschliessen.

Die Rolle, mit dem offenen Ende nach unten, in einen Spritzbeutel mit Sterntülle geben. Nach Belieben grosse Häubchen auf die Muffins spritzen. Kühl stellen.
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Dekoration
Vor dem Servieren nach Belieben die Zuckerdekore auf die Toppinghäubchen geben. 







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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