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Current rating 0. Click to rate.





0 Bewertungen


Glück-Säuli
6 Stücke
Gelingt leicht
60 Min



Glücksbringer aus Punschmasse für den Jahreswechsel


Drucken

Teilen









Zutaten
Punschmasse
250 g
 Kuchenreste in Würfel geschnitten

80 g
 Aprikosenkonfitüre

3 EL
 Rum


Zum Bestreichen
etwa 80 g
 Aprikosenkonfitüre

etwa 3 EL
 Wasser


Überzug
250 g
 Dr. Oetker Dekor Fondant weiss

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


Dekoration
etwas
 Dr. Oetker Zucker-Garnierschriften Glamour

etwas
 Dr. Oetker Streudekor Fancy Mix

etwa 1 Stk.
 Eiweiss



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

Dr. Oetker Dekor Fondant weiss
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Dr. Oetker Lebensmittelfarben (Grün, Gelb, Rot, Blau) Rot
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Dr. Oetker Zucker-Garnierschriften Glamour
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Dr. Oetker Streudekor Fancy Mix






Zubereitung:


Zubereitung:










60 Min
1


Punschmasse
Biskuitabschnitte mit Konfitüre und Rum verkneten. 6 Förmchen (ca. 7 cm Ø) oder Tassen mit Frischhaltefolie auslegen. Die Masse einfüllen, etwas andrücken und stürzen.

Konfitüre mit Wasser aufkochen und die Halbkugeln damit bestreichen.





2


Überzug
Etwas vom weissen Rollfondant zur Seite legen. Den Rollfondant mit Speisefarbe bis zum gewünschten Farbton einfärben und portionsweise auf einer mit Puderzucker bestreuten Arbeitsfläche rund (7 cm Ø) ausrollen. Die Halbkugeln damit eindecken und überstehenden Rand abschneiden.

Die Rollfondant-Abschnitte verkneten. Schnauzen und Ohren formen und mit wenig Eiweiss bestreichen. Mit Streudekor bestreuen und etwas trocknen lassen.

Den übrigen weissen Rollfondant ausrollen und Scheiben für die Augen ausstechen. Ohren, Schnauze und Augen an der Rückseite mit Eiweiss bestreichen und auf die Säuli kleben.

Die Pupillen mit Zuckerschrift aufspritzen. Für die Füßchen Streudekor-Herzen mit etwas Eiweiss auf die Säuli kleben.







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Dekor Fondant weiss
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Dr. Oetker Lebensmittelfarben (Grün, Gelb, Rot, Blau) Rot
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Dr. Oetker Zucker-Garnierschriften Glamour
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Dr. Oetker Streudekor Fancy Mix


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  131 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


1424 kj
340kcal

9.83 g


2.64 g


56.66 g


46.17 g


2.51 g


0.21 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


Mokkacrème mit Mascarpone[image: Logo Image]
Dessert


40 MinGelingt leicht
Mokkacrème mit Mascarpone
Zum Rezept






40 MinGelingt leicht
Mokkacrème mit Mascarpone









Dattel-Crème[image: Logo Image]
Dessert


20 MinGelingt leicht
Dattel-Crème
Zum Rezept






20 MinGelingt leicht
Dattel-Crème









Fruchtsalat mit Zimt-Orangencrème[image: Logo Image]
Dessert


40 MinGelingt leicht
Fruchtsalat mit Zimt-Orangencrème
Zum Rezept






40 MinGelingt leicht
Fruchtsalat mit Zimt-Orangencrème









Vanille Milchshake[image: Logo Image]
Dessert


20 MinGelingt leicht
Vanille Milchshake
Zum Rezept






20 MinGelingt leicht
Vanille Milchshake









Gesundes Müesli[image: Logo Image]
Dessert


15 MinGelingt leicht
Gesundes Müesli
Zum Rezept






15 MinGelingt leicht
Gesundes Müesli









Granatapfel-Trifle[image: Logo Image]
Dessert


20 MinGelingt leicht
Granatapfel-Trifle
Zum Rezept






20 MinGelingt leicht
Granatapfel-Trifle









Süssmostcrème[image: Logo Image]
Dessert


45 MinGelingt leicht
Süssmostcrème
Zum Rezept






45 MinGelingt leicht
Süssmostcrème












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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Glück-Säuli
Zubereitung:60 Min6 Stücke
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Zutaten
Punschmasse
250 gKuchenreste in Würfel geschnitten
80 gAprikosenkonfitüre
3 ELRum
Zum Bestreichen
etwa 80 gAprikosenkonfitüre
etwa 3 ELWasser
Überzug
250 gDr. Oetker Dekor Fondant weiss
etwasDr. Oetker Lebensmittelfarben (Grün, Gelb, Rot, Blau) Rot
Dekoration
etwasDr. Oetker Zucker-Garnierschriften Glamour
etwasDr. Oetker Streudekor Fancy Mix
etwa 1 Stk.Eiweiss


Produkte ansehen
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1


Punschmasse
Biskuitabschnitte mit Konfitüre und Rum verkneten. 6 Förmchen (ca. 7 cm Ø) oder Tassen mit Frischhaltefolie auslegen. Die Masse einfüllen, etwas andrücken und stürzen.

Konfitüre mit Wasser aufkochen und die Halbkugeln damit bestreichen.





2


Überzug
Etwas vom weissen Rollfondant zur Seite legen. Den Rollfondant mit Speisefarbe bis zum gewünschten Farbton einfärben und portionsweise auf einer mit Puderzucker bestreuten Arbeitsfläche rund (7 cm Ø) ausrollen. Die Halbkugeln damit eindecken und überstehenden Rand abschneiden.

Die Rollfondant-Abschnitte verkneten. Schnauzen und Ohren formen und mit wenig Eiweiss bestreichen. Mit Streudekor bestreuen und etwas trocknen lassen.

Den übrigen weissen Rollfondant ausrollen und Scheiben für die Augen ausstechen. Ohren, Schnauze und Augen an der Rückseite mit Eiweiss bestreichen und auf die Säuli kleben.

Die Pupillen mit Zuckerschrift aufspritzen. Für die Füßchen Streudekor-Herzen mit etwas Eiweiss auf die Säuli kleben.







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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Dr. Oetker International
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