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Current rating 5. Click to rate.




5

2 Bewertungen

525

Oster-Cupcakes
etwa 12 Stücke
Etwas Übung erforderlich
40 Min



Köstliche Oster Cupcakes backen - Mit diesem Marmor Cupcakes Rezept gelingen die süssen Gebäcke garantiert.
Oster-Cupcakes sind eine zauberhafte und leckere Ergänzung zu jedem Osterfest. Diese kleinen Marmor-Kuchen werden liebevoll mit österlichen Motiven wie Rüebli und Eiern dekoriert und sind ein echter Blickfang. Mit einer Vielfalt an farbigen Frostings bieten sie für jeden etwas. Perfekt als süsse ...
Weiterlesen  +



Drucken

Teilen









Zutaten
Muffinsform (12er)
12 Stk.
 Dr. Oetker Muffin-Förmchen


Muffinsteig
1 Backm.
 Dr. Oetker Marmor Cake

1 dl
 Milch

1 EL
 Milch

150 g
 Butter oder Margarine, weich

3
 Eier


Topping
4 dl
 Schlagrahm -x

2 Beutel
 Dr. Oetker Rahmhalter

2 Beutel
 Dr. Oetker Vanillin-Zucker

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


Dekoration
2 EL
 Puderzucker

1 Pck.
 Dr. Oetker Marzipan

 Dr. Oetker Lebensmittelfarben (Grün, Gelb, Rot, Blau) rot, gelb und blau

1 Pck.
 Dr. Oetker Marzipan Rüebli



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Muffin-Förmchen
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Dr. Oetker Marmor Cake
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Dr. Oetker Rahmhalter
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Dr. Oetker Vanillin-Zucker
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Dr. Oetker Lebensmittelfarben (Grün, Gelb, Rot, Blau) grün
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Dr. Oetker Marzipan
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Dr. Oetker Lebensmittelfarben (Grün, Gelb, Rot, Blau) rot, gelb und blau
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Dr. Oetker Marzipan Rüebli






Zubereitung:


Zubereitung:










40 Min

Backen:
20 Min
1


Vorbereiten
12 Papierbackförmchen in die Muffinsform stellen. Backofen vorheizen.
Ober- und Unterhitze: 180 °C
Heissluft: 160 °C





2


Muffins
Backmischung nach Packungsanleitung zubereiten. Teig in die Förmchen füllen und backen.
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 20 Min.





3


Topping
Schlagrahm mit Rahmhalter und Vanillin-Zucker steif schlagen und mit grüner Speisefarbe einfärben. Rahm in einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen und auf die erkalteten Muffins spritzen.





4


Dekoration
Puderzucker sieben und mit der Marzipan-Rohmasse verkneten. Marzipan dritteln und mit roter, gelber und blauer Speisefarbe einfärben. Jeweils eine kirschkerngrosse Portion abnehmen und zu kleinen Eiern formen. Die Muffins mit den Eiern und den Marzipan Rübli verzieren und bis zum Servieren kalt stellen.







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Muffin-Förmchen
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Dr. Oetker Marmor Cake
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Dr. Oetker Rahmhalter
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Dr. Oetker Vanillin-Zucker
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Dr. Oetker Lebensmittelfarben (Grün, Gelb, Rot, Blau) grün
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Dr. Oetker Marzipan
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Dr. Oetker Lebensmittelfarben (Grün, Gelb, Rot, Blau) rot, gelb und blau
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Dr. Oetker Marzipan Rüebli
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Rezept Tipps
Alternativ können auch Ostereili anstelle von Marzipan-Eili als Dekoration verwendet werden. 











Hinweis

Tipp: Alternativ können auch Ostereili anstelle von Marzipan-Eili als Dekoration verwendet werden.&nbsp;


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  176 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


1047 kj
250kcal

15.74 g


8.42 g


23.78 g


15.32 g


3.36 g


16.93 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


Skoleboller[image: Logo Image]
Backen


135 MinEtwas Übung erforderlich
Skoleboller
Zum Rezept






135 MinEtwas Übung erforderlich
Skoleboller









Marroni-Brötli[image: Logo Image]
Backen


145 MinEtwas Übung erforderlich
Marroni-Brötli
Zum Rezept






145 MinEtwas Übung erforderlich
Marroni-Brötli









Giotto-Torte ®[image: Logo Image]
Backen


135 MinEtwas Übung erforderlich
Giotto-Torte ®
Zum Rezept






135 MinEtwas Übung erforderlich
Giotto-Torte ®









Sommertorte mit Mascarpone und Himbeeren[image: Logo Image]
Backen


85 MinEtwas Übung erforderlich
Sommertorte mit Mascarpone und Himbeeren
Zum Rezept






85 MinEtwas Übung erforderlich
Sommertorte mit Mascarpone und Himbeeren









Oster-Cake[image: Logo Image]
Backen


125 MinEtwas Übung erforderlich
Oster-Cake
Zum Rezept






125 MinEtwas Übung erforderlich
Oster-Cake









Oster-Zopf[image: Logo Image]
Backen


70 MinEtwas Übung erforderlich
Oster-Zopf
Zum Rezept






70 MinEtwas Übung erforderlich
Oster-Zopf









PAW Patrol® Torte[image: Logo Image]
Backen


100 MinEtwas Übung erforderlich
PAW Patrol® Torte
Zum Rezept






100 MinEtwas Übung erforderlich
PAW Patrol® Torte












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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Zubereitung:40 MinEtwas Übung erforderlichetwa 12 Stücke
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Zutaten
Muffinsform (12er)
12 Stk.Dr. Oetker Muffin-Förmchen
Muffinsteig
1 Backm.Dr. Oetker Marmor Cake
1 dlMilch
1 ELMilch
150 gButter oder Margarine, weich
3Eier
Topping
4 dlSchlagrahm -x
2 BeutelDr. Oetker Rahmhalter
2 BeutelDr. Oetker Vanillin-Zucker
Dr. Oetker Lebensmittelfarben (Grün, Gelb, Rot, Blau) grün
Dekoration
2 ELPuderzucker
1 Pck.Dr. Oetker Marzipan
Dr. Oetker Lebensmittelfarben (Grün, Gelb, Rot, Blau) rot, gelb und blau
1 Pck.Dr. Oetker Marzipan Rüebli


Produkte ansehen
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1


Vorbereiten
12 Papierbackförmchen in die Muffinsform stellen. Backofen vorheizen.
Ober- und Unterhitze: 180 °C
Heissluft: 160 °C





2


Muffins
Backmischung nach Packungsanleitung zubereiten. Teig in die Förmchen füllen und backen.
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 20 Min.





3


Topping
Schlagrahm mit Rahmhalter und Vanillin-Zucker steif schlagen und mit grüner Speisefarbe einfärben. Rahm in einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen und auf die erkalteten Muffins spritzen.





4


Dekoration
Puderzucker sieben und mit der Marzipan-Rohmasse verkneten. Marzipan dritteln und mit roter, gelber und blauer Speisefarbe einfärben. Jeweils eine kirschkerngrosse Portion abnehmen und zu kleinen Eiern formen. Die Muffins mit den Eiern und den Marzipan Rübli verzieren und bis zum Servieren kalt stellen.







Rezept Tipps
	Alternativ können auch Ostereili anstelle von Marzipan-Eili als Dekoration verwendet werden. 


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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