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Current rating 5. Click to rate.
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8 Bewertungen

585

Fussballkuchen
8 Stücke
Etwas Übung erforderlich
100 Min



Dieses Rezept für einen tollen Geburtstags-Fussballkuchen kann sich sehen lassen!


Drucken

Teilen









Zutaten
Teig
200 g
 Butter, weich 

200 g
 Puderzucker

1 Prise
 Salz

1 Beutel
 Dr. Oetker Bourbon Vanille Zucker

4
 Eier (zimmerwarm)

200 g
 Mehl

2 TL
 Dr. Oetker Backpulver

30 g
 Dr. Oetker Streudekor Planet Mix grüne Zuckerstreusel


Zuckersirup
50 ml
 Wasser

50 g
 Zucker


Crème
1 Stk.
 Dr. Oetker Bio Bourbon Vanilleschote

200 g
 Butter, weich 

240 g
 Puderzucker

200 g
 Philadelphia® (Doppelrahm-Frischkäse)

1 EL
 Zitronensaft

 Dr. Oetker Lebensmittelfarben (Grün, Gelb, Rot, Blau) einige Tropfen grüne Farbe


Dekoration
1 Pck.
 Dr. Oetker Dekor Fondant weiss, ausgewallt

einige
 Dr. Oetker Fussball Kerzli

einige
 Fussbälle aus Esspapier



Produkte ansehen
[image: Picture - (max-width: 767px)][image: Picture - (min-width: 768px)]

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

Dr. Oetker Bio Bourbon Vanilleschote
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Dr. Oetker Lebensmittelfarben (Grün, Gelb, Rot, Blau) einige Tropfen grüne Farbe
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Dr. Oetker Dekor Fondant weiss, ausgewallt
[image: Picture - (max-width: 767px)][image: Picture - (min-width: 768px)]

Dr. Oetker Fussball Kerzli






Zubereitung:


Gesamt:










100 Min
Zubereitung:

40 Min

Backen:
40 Min
1


Vorbereiten
Zwei runde Backformen (Ø 18 cm) mit Backpapier belegen. Den Backofen vorheizen.
Ober- und Unterhitze: 170 °C
Heissluft: 150 °C





2


Teig
Butter, Puderzucker, Salz und Vanillezucker schaumig schlagen. Die Eier eins nach dem anderen langsam zugeben und weiterschlagen, bis die Masse heller wird. Mehl, Backpulver und grüne Zuckerstreusel mischen und vorsichtig unterheben. In die zwei vorbereiteten Backformen geben.

Im vorgeheizten Ofen ca. 40 Minuten backen.
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 40 Min.

Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und auskühlen lassen. 
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Zuckerwasser
Wasser aufkochen, Zucker darin auflösen und kaltstellen.





4


Crème
Die Vanilleschote längs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Butter mit dem Vanillemark locker und geschmeidig mixen. Puderzucker, Frischkäse und Zitronensaft untermischen und luftig aufschlagen. Mit grüner Lebensmittelfarbe mischen bis das gewünschte Grün erreicht ist.

Die zwei Biskuits quer einmal durchschneiden. Den Boden mit dem Zuckersirup tränken. Einen Teil der Crème darauf verteilen und das zweite Biskuit darauf legen. So weiterfahren bis alle Biskuits aufeinander liegen. Mit Crème an den Seiten und zuoberst bestreichen.

Den Rollfondant aus der Verpackung nehmen und vorsichtig über die Torte legen. An den Seiten etwas andrücken. Darauf achten, dass der Fondant nicht reisst. Falls dies passiert, einfach mit den Händen etwas zusammendrücken. Überschüssigen Fondant abschneiden.
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Dekoration
Mit der restlichen Crème, den Fussbällen aus Esspapier und den Fussballkerzen verzieren.







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Lebensmittelfarben (Grün, Gelb, Rot, Blau) einige Tropfen grüne Farbe
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Dr. Oetker Dekor Fondant weiss, ausgewallt
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Dr. Oetker Fussball Kerzli
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Rezept Tipps
Das Biskuit am Besten am Vortag vorbereiten. So lässt es sich besser schneiden und gibt weniger "Brösmeli".











Hinweis

Tipp: Das Biskuit am Besten am Vortag vorbereiten. So lässt es sich besser schneiden und gibt weniger "Brösmeli".


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  264 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


1712 kj
409kcal

21.65 g


12.52 g


49.71 g


41.57 g


3.53 g


0.22 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


Blumentöpfchen[image: Logo Image]
Backen


80 MinEtwas Übung erforderlich
Blumentöpfchen
Zum Rezept






80 MinEtwas Übung erforderlich
Blumentöpfchen









Vanille-Kränze[image: Logo Image]
Backen


40 MinEtwas Übung erforderlich
Vanille-Kränze
Zum Rezept






40 MinEtwas Übung erforderlich
Vanille-Kränze









Cherry Cheesecake Pie[image: Logo Image]
Backen


300 MinEtwas Übung erforderlich
Cherry Cheesecake Pie
Zum Rezept






300 MinEtwas Übung erforderlich
Cherry Cheesecake Pie









Vermicelles-Vanille Schnitte[image: Logo Image]
Backen


120 MinEtwas Übung erforderlich
Vermicelles-Vanille Schnitte
Zum Rezept






120 MinEtwas Übung erforderlich
Vermicelles-Vanille Schnitte









Fussball-Torte[image: Logo Image]
Backen


90 MinEtwas Übung erforderlich
Fussball-Torte
Zum Rezept






90 MinEtwas Übung erforderlich
Fussball-Torte









Fussballtorte[image: Logo Image]
Backen


120 MinEtwas Übung erforderlich
Fussballtorte
Zum Rezept






120 MinEtwas Übung erforderlich
Fussballtorte









Ostschweizer Mostcrèmetorte[image: Logo Image]
Backen


85 MinEtwas Übung erforderlich
Ostschweizer Mostcrèmetorte
Zum Rezept






85 MinEtwas Übung erforderlich
Ostschweizer Mostcrèmetorte












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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Fussballkuchen
Zubereitung:100 MinEtwas Übung erforderlich8 Stücke
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Zutaten
Teig
200 gButter, weich 
200 gPuderzucker
1 PriseSalz
1 BeutelDr. Oetker Bourbon Vanille Zucker
4Eier (zimmerwarm)
200 gMehl
2 TLDr. Oetker Backpulver
30 gDr. Oetker Streudekor Planet Mix grüne Zuckerstreusel
Zuckersirup
50 mlWasser
50 gZucker
Crème
1 Stk.Dr. Oetker Bio Bourbon Vanilleschote
200 gButter, weich 
240 gPuderzucker
200 gPhiladelphia® (Doppelrahm-Frischkäse)
1 ELZitronensaft
Dr. Oetker Lebensmittelfarben (Grün, Gelb, Rot, Blau) einige Tropfen grüne Farbe
Dekoration
1 Pck.Dr. Oetker Dekor Fondant weiss, ausgewallt
einigeDr. Oetker Fussball Kerzli
einigeFussbälle aus Esspapier
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Vorbereiten
Zwei runde Backformen (Ø 18 cm) mit Backpapier belegen. Den Backofen vorheizen.
Ober- und Unterhitze: 170 °C
Heissluft: 150 °C





2


Teig
Butter, Puderzucker, Salz und Vanillezucker schaumig schlagen. Die Eier eins nach dem anderen langsam zugeben und weiterschlagen, bis die Masse heller wird. Mehl, Backpulver und grüne Zuckerstreusel mischen und vorsichtig unterheben. In die zwei vorbereiteten Backformen geben.

Im vorgeheizten Ofen ca. 40 Minuten backen.
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 40 Min.

Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und auskühlen lassen. 
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Zuckerwasser
Wasser aufkochen, Zucker darin auflösen und kaltstellen.





4


Crème
Die Vanilleschote längs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Butter mit dem Vanillemark locker und geschmeidig mixen. Puderzucker, Frischkäse und Zitronensaft untermischen und luftig aufschlagen. Mit grüner Lebensmittelfarbe mischen bis das gewünschte Grün erreicht ist.

Die zwei Biskuits quer einmal durchschneiden. Den Boden mit dem Zuckersirup tränken. Einen Teil der Crème darauf verteilen und das zweite Biskuit darauf legen. So weiterfahren bis alle Biskuits aufeinander liegen. Mit Crème an den Seiten und zuoberst bestreichen.

Den Rollfondant aus der Verpackung nehmen und vorsichtig über die Torte legen. An den Seiten etwas andrücken. Darauf achten, dass der Fondant nicht reisst. Falls dies passiert, einfach mit den Händen etwas zusammendrücken. Überschüssigen Fondant abschneiden.
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Dekoration
Mit der restlichen Crème, den Fussbällen aus Esspapier und den Fussballkerzen verzieren.







Rezept Tipps
	Das Biskuit am Besten am Vortag vorbereiten. So lässt es sich besser schneiden und gibt weniger "Brösmeli".


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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