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Current rating 4. Click to rate.




4

79 Bewertungen

4795

Einhorn-Cupcakes
12 Stücke
Aufwändig
115 Min



Vanille-Funfetti-Cupcakes mit Erdbeerbuttercreme im Einhorn-Look.


Drucken

Teilen









Zutaten
Zum Vorbereiten
1 Pck.
 Dr. Oetker Dekor Fondant weiss

etwas
 Dr. Oetker Epifin (Weizenstärke)

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


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

etwas
 Dr. Oetker Streudekor Party Mix


Garnitur
300 g
 Erdbeeren gewaschen und gerüstet

1
 Zitronensaft 1 Spritzer

250 g
 Butter, weich 

80 g
 Puderzucker



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Streudekor Party Mix






Zubereitung:


Gesamt:










115 Min
Zubereitung:

90 Min

Backen:
25 Min
1


Vorbereiten
Die Hörner und die Ohren sollten mindestens einen Tag im Voraus hergestellt werden!

Den weissen Fondant mit dem Epifin vermischen, weichkneten und zu einer langen, dünnen Rolle formen. Ein Stück Fondant für die Ohren zur Seite legen. Die Fondantrolle in 12 gleichlange 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 den restlichen Fondant auswallen und mit einem scharfen Messer oder einem Ausstecher für Blüten tropfenförmige Stücke ausschneiden. Unten zusammenfalten und trocknen lassen. Es sollen 12 Hörner und 24 Ohren vorhanden sind. Diese können nach Belieben mit Lebensmittelfarbe oder essbarem Glitzer bemalt werden.
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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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Teig
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.

Nun die bunten, länglichen Zuckerstreusel unterrühren. Den Teig in die Muffinformen füllen.

In der Mitte des vorgeheizten Backofens während ca. 25 Minuten backen.
Backzeit: etwa 25 Min.
Ober- und Unterhitze: 200 °C
Heissluft: 180 °C

Bei den ausgekühlten Cupcakes je einen Deckel herausschneiden und mit den bunten, runden Zuckerkonfetti füllen. Die Deckel wieder aufsetzen. So entsteht beim Reinbeissen in die Cupcakes eine kleine, knusprige Überraschung!
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Garnitur
Für die Garnitur die vorbereiteten Erdbeeren pürieren, einen Spritzer Zitronensaft daruntermischen und auf 1/3 der Menge einkochen lassen. Das reduzierte Erdbeerpüree vollständig erkalten lassen. Butter mit dem Mixer schaumig rühren bis die Masse weiss und fluffig wird. Puderzucker dazu sieben und nochmals auf höchster Stufe so lange weiter mixen, bis der Puderzucker sich vollständig mit der Butter verbunden hat und nicht mehr spürbar ist. Nun das kalte Erdbeerpüree dazu rühren und vorsichtig nochmals kurz aufschlagen. Die Buttercrème in einen Spritzsack mit sternförmiger Tülle füllen und kleine Häubchen auf die Küchlein dressieren. Kühl stellen.

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 Streudekor Party Mix


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  163 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


1583 kj
378kcal

22.46 g


12.24 g


41.09 g


29.24 g


2.82 g


0.06 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-Royal-Herz[image: Logo Image]
Backen


220 MinAufwändig
Kokos-Royal-Herz
Zum Rezept






220 MinAufwändig
Kokos-Royal-Herz









Bikini Guetzli[image: Logo Image]
Backen


99 MinAufwändig
Bikini Guetzli
Zum Rezept






99 MinAufwändig
Bikini Guetzli









Choux aux Craquelin[image: Logo Image]
Backen


335 MinAufwändig
Choux aux Craquelin
Zum Rezept






335 MinAufwändig
Choux aux Craquelin









Mickey-Mouse-Torte[image: Logo Image]
Backen


180 MinAufwändig
Mickey-Mouse-Torte
Zum Rezept






180 MinAufwändig
Mickey-Mouse-Torte
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Backen


60 MinAufwändig
Einhorn Muffins
Zum Rezept






60 MinAufwändig
Einhorn Muffins









Einhorn-Torte[image: Logo Image]
Backen


165 MinAufwändig
Einhorn-Torte
Zum Rezept






165 MinAufwändig
Einhorn-Torte









Cakesicles - Kuchen am Stiel[image: Logo Image]
Backen


115 MinAufwändig
Cakesicles - Kuchen am Stiel
Zum Rezept






115 MinAufwändig
Cakesicles - Kuchen am Stiel
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Nichts mehr verpassen
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Vorbereiten
Die Hörner und die Ohren sollten mindestens einen Tag im Voraus hergestellt werden!

Den weissen Fondant mit dem Epifin vermischen, weichkneten und zu einer langen, dünnen Rolle formen. Ein Stück Fondant für die Ohren zur Seite legen. Die Fondantrolle in 12 gleichlange 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 den restlichen Fondant auswallen und mit einem scharfen Messer oder einem Ausstecher für Blüten tropfenförmige Stücke ausschneiden. Unten zusammenfalten und trocknen lassen. Es sollen 12 Hörner und 24 Ohren vorhanden sind. Diese können nach Belieben mit Lebensmittelfarbe oder essbarem Glitzer bemalt werden.
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Vorbereiten des Backvorgangs
Muffinform mit 12 Papierbackförmchen auslegen und Backofen vorheizen.
Ober- und Unterhitze: 200 °C
Heissluft: 180 °C





3


Teig
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.

Nun die bunten, länglichen Zuckerstreusel unterrühren. Den Teig in die Muffinformen füllen.

In der Mitte des vorgeheizten Backofens während ca. 25 Minuten backen.
Backzeit: etwa 25 Min.
Ober- und Unterhitze: 200 °C
Heissluft: 180 °C

Bei den ausgekühlten Cupcakes je einen Deckel herausschneiden und mit den bunten, runden Zuckerkonfetti füllen. Die Deckel wieder aufsetzen. So entsteht beim Reinbeissen in die Cupcakes eine kleine, knusprige Überraschung!
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Garnitur
Für die Garnitur die vorbereiteten Erdbeeren pürieren, einen Spritzer Zitronensaft daruntermischen und auf 1/3 der Menge einkochen lassen. Das reduzierte Erdbeerpüree vollständig erkalten lassen. Butter mit dem Mixer schaumig rühren bis die Masse weiss und fluffig wird. Puderzucker dazu sieben und nochmals auf höchster Stufe so lange weiter mixen, bis der Puderzucker sich vollständig mit der Butter verbunden hat und nicht mehr spürbar ist. Nun das kalte Erdbeerpüree dazu rühren und vorsichtig nochmals kurz aufschlagen. Die Buttercrème in einen Spritzsack mit sternförmiger Tülle füllen und kleine Häubchen auf die Küchlein dressieren. Kühl stellen.

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.







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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