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Current rating 3. Click to rate.




3

2 Bewertungen

325

Osterhasen-Muffins
etwa 12 Stücke
Gelingt leicht
85 Min



Diese niedlichen Osterhasen-Muffins schmecken schokoladig und sind schnell und einfach gebacken.
Diese niedlichen Osterhasen-Muffins sind die perfekte Ergänzung für deine Osterfeierlichkeiten. Mit ihrem saftigen Teig versüssen sie jeden Frühlingstag. Die lustige Hasenohren-Dekoration macht sie zu einem Blickfang auf deinem Tisch. Mit unserem unkomplizierten Osterrhasen Muffins Rezept kannst ...
Weiterlesen  +



Drucken

Teilen









Zutaten
Für das Muffinsblech (12er)
12 Stk.
 Dr. Oetker Muffin-Förmchen


Teig
200 g
 Mehl

2 TL
 Dr. Oetker Backpulver

125 g
 Zucker

1 Beutel
 Dr. Oetker Vanillin-Zucker

3
 Eier

150 g
 Butter, weich 

200 g
 Rüebli, geschält, gerieben

100 g
 Mandeln, gemahlen


Dekoration
200 g
 Puderzucker

200 g
 Dr. Oetker Marzipan

1 TL
 Kakaopulver

etwa 2 EL
 Zitronensaft

12 Stk.
 Dr. Oetker Marzipan Rüebli

24 Stk.
 Smarties®

etwas
 Dr. Oetker Streudekor



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Muffin-Förmchen
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Dr. Oetker Backpulver
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Dr. Oetker Vanillin-Zucker
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Dr. Oetker Marzipan
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Dr. Oetker Marzipan Rüebli






Zubereitung:


Gesamt:










85 Min
Zubereitung:

60 Min

Backen:
25 Min
1


Vorbereiten
Muffinsblech mit Papierbackförmchen auslegen und den Backofen vorheizen.
Ober- und Unterhitze: 180 °C
Heissluft: 160 °C





2


Teig
Mehl und Backpulver in eine Rührschüssel sieben und vermischen. Die übrigen Zutaten der Reihe nach dazugeben und mit dem Mixer ca. 2 Minuten zu einer glatten Masse verrühren.

Die Masse mit Hilfe von zwei Esslöffeln in die Papierbackförmchen aufteilen und im vorgeheizten Ofen backen.
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 25 Min.

Die fertig gebackenen Muffins auf einem Gitter auskühlen lassen.





3


Dekoration
Die Hälfte des Puderzuckers (100 g) mit dem Marzipan verkneten. Ein walnussgrosses Stück zu einer dünnen Rolle formen und in 24 ca. 1 cm lange Hasenzähne teilen. Restliches Marzipan mit dem Kakaopulver verkneten und in 36 gleich grosse Stücke teilen.

Für die Ohren 24 Stücke je zu einer ca. 4 cm langen Rolle formen. Für den Schnurrbart 12 Stücke zu einer je 7 cm langen Rolle formen.

Die zweite Hälfte des Puderzuckers (100 g) mit Zitronensaft zu einem dickflüssigem Guss verrühren und die Muffins damit bestreichen.

Die langen Rollen an den Enden mit einer Gabel flach drücken und als Schnurrbart auf die Muffins legen. Übrige Rollen an einer Seite spitz formen, mit einem Messergriff eindrücken und als Ohren auf die Muffins legen.

Die Marzipanzähne andrücken und die Marzipan Rüebli in die Muffins stecken. Am Schluss mit den Smarties und den Zuckerperlen die Augen und Nasen bilden.







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Muffin-Förmchen
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Dr. Oetker Backpulver
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Dr. Oetker Vanillin-Zucker
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Dr. Oetker Marzipan
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Dr. Oetker Marzipan Rüebli


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  179 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


1080 kj
258kcal

12.15 g


4.39 g


32.70 g


24.54 g


4.00 g


6.60 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


Pavlova mit Vanillerahm[image: Logo Image]
Backen


80 MinGelingt leicht
Pavlova mit Vanillerahm
Zum Rezept






80 MinGelingt leicht
Pavlova mit Vanillerahm









Birnen Vanille Mini Cakes[image: Logo Image]
Backen


50 MinGelingt leicht
Birnen Vanille Mini Cakes
Zum Rezept






50 MinGelingt leicht
Birnen Vanille Mini Cakes









Apfelsonne[image: Logo Image]
Backen


70 MinGelingt leicht
Apfelsonne
Zum Rezept






70 MinGelingt leicht
Apfelsonne









Piernik[image: Logo Image]
Backen


50 MinGelingt leicht
Piernik
Zum Rezept






50 MinGelingt leicht
Piernik









Osterhasen-Guetzli[image: Logo Image]
Backen


85 MinGelingt leicht
Osterhasen-Guetzli
Zum Rezept






85 MinGelingt leicht
Osterhasen-Guetzli









Osterkuchen vom Blech[image: Logo Image]
Backen


65 MinGelingt leicht
Osterkuchen vom Blech
Zum Rezept






65 MinGelingt leicht
Osterkuchen vom Blech









Chai Traumstücke[image: Logo Image]
Backen


55 MinGelingt leicht
Chai Traumstücke
Zum Rezept






55 MinGelingt leicht
Chai Traumstücke












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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Zutaten
Für das Muffinsblech (12er)
12 Stk.Dr. Oetker Muffin-Förmchen
Teig
200 gMehl
2 TLDr. Oetker Backpulver
125 gZucker
1 BeutelDr. Oetker Vanillin-Zucker
3Eier
150 gButter, weich 
200 gRüebli, geschält, gerieben
100 gMandeln, gemahlen
Dekoration
200 gPuderzucker
200 gDr. Oetker Marzipan
1 TLKakaopulver
etwa 2 ELZitronensaft
12 Stk.Dr. Oetker Marzipan Rüebli
24 Stk.Smarties®
etwasDr. Oetker Streudekor
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1


Vorbereiten
Muffinsblech mit Papierbackförmchen auslegen und den Backofen vorheizen.
Ober- und Unterhitze: 180 °C
Heissluft: 160 °C





2


Teig
Mehl und Backpulver in eine Rührschüssel sieben und vermischen. Die übrigen Zutaten der Reihe nach dazugeben und mit dem Mixer ca. 2 Minuten zu einer glatten Masse verrühren.

Die Masse mit Hilfe von zwei Esslöffeln in die Papierbackförmchen aufteilen und im vorgeheizten Ofen backen.
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 25 Min.

Die fertig gebackenen Muffins auf einem Gitter auskühlen lassen.
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Dekoration
Die Hälfte des Puderzuckers (100 g) mit dem Marzipan verkneten. Ein walnussgrosses Stück zu einer dünnen Rolle formen und in 24 ca. 1 cm lange Hasenzähne teilen. Restliches Marzipan mit dem Kakaopulver verkneten und in 36 gleich grosse Stücke teilen.

Für die Ohren 24 Stücke je zu einer ca. 4 cm langen Rolle formen. Für den Schnurrbart 12 Stücke zu einer je 7 cm langen Rolle formen.

Die zweite Hälfte des Puderzuckers (100 g) mit Zitronensaft zu einem dickflüssigem Guss verrühren und die Muffins damit bestreichen.

Die langen Rollen an den Enden mit einer Gabel flach drücken und als Schnurrbart auf die Muffins legen. Übrige Rollen an einer Seite spitz formen, mit einem Messergriff eindrücken und als Ohren auf die Muffins legen.

Die Marzipanzähne andrücken und die Marzipan Rüebli in die Muffins stecken. Am Schluss mit den Smarties und den Zuckerperlen die Augen und Nasen bilden.







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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