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Current rating 3. Click to rate.




3

23 Bewertungen

3235

Papageienkuchen
etwa 20 Stücke
Gelingt leicht
80 Min



Dieses farbenfrohe Gebäck macht gute Laune!


Drucken

Teilen









Zutaten
Teig
300 g
 Mehl

1 Beutel
 Dr. Oetker Backpulver

250 g
 Zucker

4 EL
 Milch

250 g
 Butter

4
 Eier

1 Prise
 Salz

4 Tropfen
 Dr. Oetker Aroma Butter-Vanille

1 Pck.
 Dr. Oetker Lebensmittelfarben (Grün, Gelb, Rot, Blau) (drei verschiedene Farben)


Dekoration
250 g
 Puderzucker

7 EL
 Zitronensaft

etwas
 Dr. Oetker Streudekor Party Mix (Zucker-Konfetti)



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Backpulver
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Dr. Oetker Aroma Butter-Vanille
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Dr. Oetker Lebensmittelfarben (Grün, Gelb, Rot, Blau) (drei verschiedene Farben)
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Dr. Oetker Streudekor Party Mix (Zucker-Konfetti)






Zubereitung:


Gesamt:










80 Min
Zubereitung:

50 Min

Backen:
25 Min
1


Vorbereiten
Ein Backblech mit Backpapier belegen und den Rand einfetten. Backofen vorheizen.
Ober- und Unterhitze: 180 °C
Heissluft: 160 °C





2


Teig
Mehl und Backpulver in einer Schüssel vermischen. Zucker, Milch, Butter und Eier hinzufügen und mit dem Mixer zu einem glatten Teig verrühren. Salz und Aroma hinzufügen und nochmals kurz verrühren.





3


Den Teig auf vier kleinere Schüsseln verteilen. Drei der vier Teigportionen mit Lebensmittelfarben in verschiedenen Farben einfärben.





4


Nun mit einem Esslöffel nacheinander die verschiedenfarbigen Teige auf das Backblech «klecksen», bis das Blech voll und die Schüsseln leer sind.





5


Den Teig etwas glattstreichen und im vorgeheizten Ofen backen.
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 25 Min.
Ober- und Unterhitze: 180 °C
Heissluft: 160 °C

Nach dem Backen das Backblech mit dem Kuchen ca. 30 Minuten auf einem Gitter abkühlen lassen.





6


Dekoration
Den Puderzucker mit dem Zitronensaft zu einem Guss verrühren und auf dem Blechkuchen verteilen. Danach mit etwas Zucker-Konfetti bestreuen und geniessen.







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Backpulver
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Dr. Oetker Aroma Butter-Vanille
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Dr. Oetker Lebensmittelfarben (Grün, Gelb, Rot, Blau) (drei verschiedene Farben)
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Dr. Oetker Streudekor Party Mix (Zucker-Konfetti)


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  74 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


1557 kj
372kcal

16.21 g


9.18 g


51.87 g


36.29 g


4.27 g


0.12 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


Cookies in 4 Varianten[image: Logo Image]
Backen


50 MinGelingt leicht
Cookies in 4 Varianten
Zum Rezept






50 MinGelingt leicht
Cookies in 4 Varianten









Farbige Fenster-Guetzli[image: Logo Image]
Backen


48 MinGelingt leicht
Farbige Fenster-Guetzli
Zum Rezept






48 MinGelingt leicht
Farbige Fenster-Guetzli









Gâteau aux noisettes - Haselnuss-Kuchen[image: Logo Image]
Backen


95 MinGelingt leicht
Gâteau aux noisettes - Haselnuss-Kuchen
Zum Rezept






95 MinGelingt leicht
Gâteau aux noisettes - Haselnuss-Kuchen









Urner Pastete[image: Logo Image]
Backen


200 MinGelingt leicht
Urner Pastete
Zum Rezept






200 MinGelingt leicht
Urner Pastete









Pancake-Lollis[image: Logo Image]
Backen


40 MinGelingt leicht
Pancake-Lollis
Zum Rezept






40 MinGelingt leicht
Pancake-Lollis









Parmesan-Muffins mit Rosmarin[image: Logo Image]
Backen


60 MinGelingt leicht
Parmesan-Muffins mit Rosmarin
Zum Rezept






60 MinGelingt leicht
Parmesan-Muffins mit Rosmarin









Fruchttörtchen mit Vanillecrème[image: Logo Image]
Backen


72 MinGelingt leicht
Fruchttörtchen mit Vanillecrème
Zum Rezept






72 MinGelingt leicht
Fruchttörtchen mit Vanillecrème












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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Zubereitung:80 Minetwa 20 Stücke
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Zutaten
Teig
300 gMehl
1 BeutelDr. Oetker Backpulver
250 gZucker
4 ELMilch
250 gButter
4Eier
1 PriseSalz
4 TropfenDr. Oetker Aroma Butter-Vanille
1 Pck.Dr. Oetker Lebensmittelfarben (Grün, Gelb, Rot, Blau) (drei verschiedene Farben)
Dekoration
250 gPuderzucker
7 ELZitronensaft
etwasDr. Oetker Streudekor Party Mix (Zucker-Konfetti)


Produkte ansehen
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1


Vorbereiten
Ein Backblech mit Backpapier belegen und den Rand einfetten. Backofen vorheizen.
Ober- und Unterhitze: 180 °C
Heissluft: 160 °C





2


Teig
Mehl und Backpulver in einer Schüssel vermischen. Zucker, Milch, Butter und Eier hinzufügen und mit dem Mixer zu einem glatten Teig verrühren. Salz und Aroma hinzufügen und nochmals kurz verrühren.





3


Den Teig auf vier kleinere Schüsseln verteilen. Drei der vier Teigportionen mit Lebensmittelfarben in verschiedenen Farben einfärben.





4


Nun mit einem Esslöffel nacheinander die verschiedenfarbigen Teige auf das Backblech «klecksen», bis das Blech voll und die Schüsseln leer sind.





5


Den Teig etwas glattstreichen und im vorgeheizten Ofen backen.
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 25 Min.
Ober- und Unterhitze: 180 °C
Heissluft: 160 °C

Nach dem Backen das Backblech mit dem Kuchen ca. 30 Minuten auf einem Gitter abkühlen lassen.





6


Dekoration
Den Puderzucker mit dem Zitronensaft zu einem Guss verrühren und auf dem Blechkuchen verteilen. Danach mit etwas Zucker-Konfetti bestreuen und geniessen.







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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