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Current rating 5. Click to rate.




5

1 Bewertungen

515

Herzkuchen
etwa 15 Stücke
Etwas Übung erforderlich
40 Min



Der Herzcake schmeckt wunderbar und ist mit seiner kleinen Überraschung im Innern eine wunderbare Geschenkidee für die Liebsten.


Drucken

Teilen









Utensilien

Zutaten
Teig für das Herz
100 g
Butter oder Margarine, weich

100 g
Zucker

1 Beutel
Dr. Oetker Vanillin-Zucker

2
Eier

200 g
Mehl

2 TL
Dr. Oetker Backpulver

2 EL
Milch

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


Teig für den Kuchen
200 g
Butter oder Margarine, weich

150 g
Zucker

1 Beutel
Dr. Oetker Finesse Geriebene Orangenschale

1 Prise
Salz

3
Eier

300 g
Mehl

3 TL
Dr. Oetker Backpulver

5 EL
Milch


Dekoration
etwa 100 g
Puderzucker

2 EL
Zitronensaft

einige
Dr. Oetker Lebensmittelfarben (Violett, Schwarz, Rosa, Orange) (rosa)

etwas
Dr. Oetker Streudekor Fancy Mix



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Vanillin-Zucker
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Dr. Oetker Backpulver
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Dr. Oetker Lebensmittelfarben (Violett, Schwarz, Rosa, Orange) rosa
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Dr. Oetker Finesse Geriebene Orangenschale
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Dr. Oetker Backpulver
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Dr. Oetker Lebensmittelfarben (Violett, Schwarz, Rosa, Orange) (rosa)
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Dr. Oetker Streudekor Fancy Mix






Zubereitung:


Zubereitung:










40 Min

Backen:
75 Min
1


Vorbereiten
Kastenform (25 x 11 cm) fetten und mehlen, Herzausstecher bereitstellen. Backofen vorheizen. 
Ober- und Unterhitze: etwa 180 °C
Heissluft: etwa 160 °C





2


Rührteig für das Herz
Butter oder Margarine in einer Rührschüssel mit einem Mixer (Rührstäbe) geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker und Vanillin-Zucker unter Rühren hinzufügen, bis eine gebundene Masse entsteht. Jedes Ei etwa 1/2 Min. auf höchster Stufe unterrühren. Mehl mit Backpulver mischen und abwechselnd mit der Milch in 2 Portionen auf mittlerer Stufe unterrühren. Den Rührteig mit der Lebensmittelfarbe rosa einfärben und in die Kastenform füllen. Form auf dem Rost in den Backofen schieben. 
Backzeit: etwa 30 Min.

Kuchen erst nach 10 Min. aus der Form lösen, auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen und einmal zurück drehen. Kuchen erkalten lassen.
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Kastenform reinigen und erneut fetten und mehlen. 
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Vom rosa gefärbten Kuchen die beiden Endstücke dünn abschneiden. Den Kuchen in etwa 1, 5 cm dicke Scheiben schneiden. Die Scheiben auf das Brett legen und Herzen (etwa 5 cm) ausstechen. 
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Rührteig für den Kuchen
Butter oder Margarine in einer Rührschüssel mit dem Mixer (Rührstäbe) geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Finesse und Salz unter Rühren hinzufügen, bis eine gebundene Masse entsteht. Jedes Ei etwa 1/2 Min. auf höchster Stufe unterrühren. Mehl mit Backpulver mischen und abwechselnd mit der Milch in 2 Portionen auf mittlerer Stufe unterrühren. Den Teig in einen Spritzbeutel oder Gefrierbeutel füllen, eine Ecke abschneiden und den Teig zunächst rechts und links in die Form spritzen.  
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Herzen und Teig einfüllen
Die Herzen - mit der Spitze nach unten-  dicht an dicht auf den Teig setzen und vorsichtig andrücken, dabei an den kurzen Seiten etwa 1 cm frei lassen. 
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Den restlichen Teig vorsichtig rechts und links der Herzen und auf den Herzen verteilen. Vorsichtig glatt streichen. 
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Backen
Die Form auf dem Rost in den Backofen schieben und backen. 
Backzeit: etwa 45 Min.

Kuchen erst nach 10 Min. aus der Form lösen, auf einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stürzen und einmal zurück drehen. Kuchen erkalten lassen.
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Dekoration
Puderzucker mit dem Zitronensaft zu einem dickflüssigen Guss anrühren und mit der Lebensmittelfarbe rosa einfärben. Den Muttertagskuchen mit Herz damit bestreichen und mit dem Streudekor Fancy Mix verzieren. 







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Vanillin-Zucker
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Dr. Oetker Backpulver
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Dr. Oetker Lebensmittelfarben (Violett, Schwarz, Rosa, Orange) rosa
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Dr. Oetker Finesse Geriebene Orangenschale
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Dr. Oetker Backpulver
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Dr. Oetker Lebensmittelfarben (Violett, Schwarz, Rosa, Orange) (rosa)
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Dr. Oetker Streudekor Fancy Mix
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Rezept Tipps
Der Herzkuchen lässt sich ohne Dekoration prima einfrieren.


Rezept Tipps
Die Kuchenreste des rosa Kuchens können für Cake-Pops verwendet werden.











Hinweis

Tipp: Der Herzkuchen lässt sich ohne Dekoration prima einfrieren.


Tipp: Die Kuchenreste des rosa Kuchens können für <a href="https://www.oetker.ch/ch-de/rezepte/r/cakepops">Cake-Pops</a> verwendet werden.


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  107 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


1557 kj
372kcal

18.05 g


10.18 g


46.61 g


24.00 g


5.69 g


0.13 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


Bunte Weihnachts-Päckli[image: Logo Image]
Backen


110 MinEtwas Übung erforderlich
Bunte Weihnachts-Päckli
Zum Rezept






110 MinEtwas Übung erforderlich
Bunte Weihnachts-Päckli









Nutella® Drip Cake mit Überraschungseffekt[image: Logo Image]
Backen


135 MinEtwas Übung erforderlich
Nutella® Drip Cake mit Überraschungseffekt
Zum Rezept






135 MinEtwas Übung erforderlich
Nutella® Drip Cake mit Überraschungseffekt









Waffeln für jeden süssen oder salzigen Gluscht[image: Logo Image]
Backen


80 MinEtwas Übung erforderlich
Waffeln für jeden süssen oder salzigen Gluscht
Zum Rezept






80 MinEtwas Übung erforderlich
Waffeln für jeden süssen oder salzigen Gluscht









Vacherin Glacé-Torte[image: Logo Image]
Backen


300 MinEtwas Übung erforderlich
Vacherin Glacé-Torte
Zum Rezept






300 MinEtwas Übung erforderlich
Vacherin Glacé-Torte









Herziger Osterhase[image: Logo Image]
Backen


60 MinEtwas Übung erforderlich
Herziger Osterhase
Zum Rezept






60 MinEtwas Übung erforderlich
Herziger Osterhase









Herzlicher Kuchen[image: Logo Image]
Backen


105 MinEtwas Übung erforderlich
Herzlicher Kuchen
Zum Rezept






105 MinEtwas Übung erforderlich
Herzlicher Kuchen









Apfel-Streusel-Kuchen[image: Logo Image]
Backen


115 MinEtwas Übung erforderlich
Apfel-Streusel-Kuchen
Zum Rezept






115 MinEtwas Übung erforderlich
Apfel-Streusel-Kuchen












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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Instagram Pizza
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Scroll to top

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 *

















Rezepte & Produkte
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Über Dr. Oetker



Über Dr. Oetker
Compliance
Nachhaltigkeit
Karriere



Mehr von Dr. Oetker



Dr. Oetker International



Produkte kaufen



Webshop
Firmengeschenke
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