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Einhorn Cupcakes mit Mascarpone Topping
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Current rating 4. Click to rate.
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67 Bewertungen

4675

Einhorn Cupcakes mit Mascarpone Topping
etwa 12 Stücke
Aufwändig
115 Min



Super süsse Einhorn Cupcakes mit dreifarbigem Topping


Drucken

Teilen









Utensilien

Zutaten
Für die Hörner und Öhrchen
1 Pck.
Dr. Oetker Dekor Fondant weiss

etwas
Dr. Oetker Epifin (Weizenstärke)

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

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


Für den Teig
4
Eier

200 g
Butter oder Margarine, weich

150 g
Zucker

1 Beutel
Dr. Oetker Vanillin-Zucker

200 g
Mehl

½ Beutel
Dr. Oetker Backpulver


Für das Mascarpone-Topping
320 g
Puderzucker

50 g
Butter, weich 

125 g
Mascarpone

½ Fläschchen
Dr. Oetker Aroma Butter-Vanille

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

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



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Lebensmittelfarben (Grün, Gelb, Rot, Blau)
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Dr. Oetker Lebensmittelfarben (Violett, Schwarz, Rosa, Orange)
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Dr. Oetker Backpulver
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Dr. Oetker Aroma Butter-Vanille
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Dr. Oetker Lebensmittelfarben (Grün, Gelb, Rot, Blau)
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Dr. Oetker Lebensmittelfarben (Violett, Schwarz, Rosa, Orange)






Zubereitung:


Gesamt:










115 Min
Zubereitung:

90 Min

Backen:
25 Min
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Für die Hörner und Öhrchen
Die Hörner und die Ohren sollten mindestens einen Tag im Voraus hergestellt werden!

Den weissen Fondant mit dem Epifin vermischen, weichkneten und 4 Stück Fondant, etwa in der Grösse eines Pingpongballs, für die Ohren zur Seite legen. Den restlichen Teil, für die Hörner, mit etwas gelber Lebensmittelfarbe einfärben und zu einer langen, dünnen Rolle formen. Die Fondantrolle in 24 gleich lange Stücke schneiden und zu je einem Ende hin etwas dünner auslaufen lassen. Nun jeweils zwei Rollen, mit den dickeren Enden beginnend, wie eine Kordel ineinander drehen. Die dünnen Enden bilden die Spitze des Horns. Vorsichtig auf ein Holzstäbchen aufspiessen und trocknen lassen.

Für die Ohren eine der vier zur Seite gelegten Kugeln mit violetter und eine mit wenig roter Lebensmittelfarbe einfärben. Dann die beiden weissen Fondant-Kugel zusammenkneten, auswallen und mit einem scharfen Messer oder einem Ausstecher für Blüten 24 tropfenförmige Stücke ausschneiden. Danach den selben Vorgang, aber mit einem etwas kleineren Ausstecher, mit der violetten und der rosa farbenen Fondant-Kugel wiederholen und je 12 Stücke ausschneiden. Jeweils eines der farbigen Stücke, auf der unteren Kante mit dem weissen Stück bündig, auf das weisse Stück legen, unten zusammenfalten und trocknen lassen. Denselben Vorgang wiederholen, bis schliesslich 24 Ohren und 12 Hörner vorhanden sind.

Mindestens einen Tag lang trocknen lassen.
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Vorbereiten des Backvorgangs
Muffinform mit 12 Papierbackförmchen auslegen und Backofen vorheizen.
Ober- und Unterhitze: 200 °C
Heissluft: 180 °C
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Für den Teig
Die Eier mit dem Mixer schaumig schlagen und zur Seite stellen. In einer separaten Schüssel Margarine oder Butter mit Zucker und Vanillin-Zucker schaumig rühren. Nach und nach die Eimasse beifügen und weiterrühren, bis alles geschmeidig wird. Mehl und Backpulver mischen und in die Masse sieben. Kurz vermengen bis ein glatter Teig entsteht.

In der Mitte des vorgeheizten Backofens während ca. 25 Minuten backen.
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 25 Min.
Ober- und Unterhitze: 200 °C
Heissluft: 180 °C
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Für das Mascarpone Topping
Puderzucker, weiche Butter, Vanille-Aroma und Mascarpone mit dem Mixer (Rührstäbe) in einer Schüssel zuerst bei niedriger, danach bei hoher Geschwindigkeit zu einer homogenen Masse mischen.

Die Mascarpone Crème in drei gleich grosse Portionen aufteilen und jeweils mit etwas roter, gelber und violetter Lebensmittelfarbe einfärben.

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

Die Mascarpone Crèmen auf der Frischhaltefolie längs zu einer Rolle zusammenrollen. Ein Ende verschliessen.

Die Rolle, mit dem offenen Ende nach unten, in einen Spritzbeutel mit Sterntülle geben. Nach Belieben grosse Häubchen oder mehrere kleine Häubchen auf die Muffins spritzen. Kühl stellen.
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Dekoration
Die Cupcakes ca. 30 Min. vor dem Verzehr aus dem Kühlschrank nehmen, damit die Buttercrème wieder geschmeidig wird. Die Hörner und die Ohren in die Buttercrème stecken und servieren.







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Lebensmittelfarben (Violett, Schwarz, Rosa, Orange)


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  148 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


1729 kj
413kcal

18.23 g


9.79 g


57.76 g


45.36 g


3.20 g


0.07 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


Kokos-Quadrate[image: Logo Image]
Backen


55 MinAufwändig
Kokos-Quadrate
Zum Rezept






55 MinAufwändig
Kokos-Quadrate









Roggen-Dinkel-Brot mit Sauerteig[image: Logo Image]
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185 MinAufwändig
Roggen-Dinkel-Brot mit Sauerteig
Zum Rezept






185 MinAufwändig
Roggen-Dinkel-Brot mit Sauerteig









Regenbogen-Geburtstagstorte[image: Logo Image]
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180 MinAufwändig
Regenbogen-Geburtstagstorte
Zum Rezept






180 MinAufwändig
Regenbogen-Geburtstagstorte
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65 MinAufwändig
Dattelzopf
Zum Rezept






65 MinAufwändig
Dattelzopf
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205 MinAufwändig
Dressed Naked Cake
Zum Rezept






205 MinAufwändig
Dressed Naked Cake
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60 MinAufwändig
Einhorn Muffins
Zum Rezept






60 MinAufwändig
Einhorn Muffins









Eiskalte Schoko-Apfeltorte[image: Logo Image]
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90 MinAufwändig
Eiskalte Schoko-Apfeltorte
Zum Rezept






90 MinAufwändig
Eiskalte Schoko-Apfeltorte












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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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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