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Current rating 5. Click to rate.




5

2 Bewertungen

525

Pink-Cookies-Sandwiches
etwa 50 Stücke
Gelingt leicht
40 Min



Bringen nicht nur die Augen von kleinen Prinzessinen zum Leuchten!


Drucken

Teilen









Zutaten
Teig
190 g
 Mehl

½ TL
 Dr. Oetker Backpulver

75 g
 Kakaopulver

175 g
 Butter, weich 

125 g
 Roh-Rohrzucker

1
 Ei


Füllung
100 g
 Butter, weich 

10 g
 Puderzucker

40 g
 Dr. Oetker Dessert Sauce Waldfrucht


Garnitur
40 g
 Puderzucker

5 g
 Dr. Oetker Dessert Sauce Waldfrucht

etwas
 Wasser

etwas
 Dr. Oetker Streudekor Fancy Mix



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Backpulver
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Dr. Oetker Streudekor Fancy Mix


Hinweis
hint

Rezept N° 2291







Zubereitung:


Zubereitung:










40 Min

Backen:
5 Min
1


Vorbereiten
Backblech mit Backpapier belegen. Guetzli-Ausstecher, gezackt (Ø 3,5 cm).

Backofen vorheizen.
Ober- und Unterhitze: etwa 180 °C
Heissluft: etwa 160 °C





2


Teig
Mehl und Backpulver in einer Schüssel vermischen. Die übrigen Zutaten der Reihe nach dazugeben und mit dem Mixer (Knethaken) zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche ca. 3 mm dick auswallen und Guetzli ausstechen. Auf das mit Backpapier belegte Backblech legen.

Die Guetzli in der Mitte des vorgeheizten Backofens während ca. 5–8 Minuten backen.
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 5 - 8 Min.

Herausnehmen und erkalten lassen.





3


Füllung
Butter und Puderzucker mit dem Mixer schaumig rühren, Dessert Sauce Waldfrucht dazugeben und wieder schaumig rühren. Die Masse auf die Hälfte der Guetzli verteilen. Die andere Hälfte der Guetzli darauflegen und leicht andrücken.





4


Garnitur
Für die Glasur Puderzucker mit Dessert Sauce Waldfrucht und Wasser zu einer dickflüssigen Glasur glatt rühren. Die Guetzli damit bestreichen und mit Streudekor verzieren.







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Backpulver
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Dr. Oetker Streudekor Fancy Mix


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  17 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


1955 kj
467kcal

30.94 g


18.38 g


42.51 g


25.05 g


5.19 g


0.03 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


Orangen-Schoko-Cupcakes[image: Logo Image]
Backen


60 MinGelingt leicht
Orangen-Schoko-Cupcakes
Zum Rezept






60 MinGelingt leicht
Orangen-Schoko-Cupcakes









Fruchtiger Blechkuchen[image: Logo Image]
Backen


65 MinGelingt leicht
Fruchtiger Blechkuchen
Zum Rezept






65 MinGelingt leicht
Fruchtiger Blechkuchen









Mohn-Streusel-Muffins[image: Logo Image]
Backen


40 MinGelingt leicht
Mohn-Streusel-Muffins
Zum Rezept






40 MinGelingt leicht
Mohn-Streusel-Muffins









Baumnuss-Bananen-Muffins[image: Logo Image]
Backen


65 MinGelingt leicht
Baumnuss-Bananen-Muffins
Zum Rezept






65 MinGelingt leicht
Baumnuss-Bananen-Muffins









Pink Lady Cupcakes[image: Logo Image]
Backen


50 MinGelingt leicht
Pink Lady Cupcakes
Zum Rezept






50 MinGelingt leicht
Pink Lady Cupcakes









Pinke Crèmeschnitte[image: Logo Image]
Backen


60 MinGelingt leicht
Pinke Crèmeschnitte
Zum Rezept






60 MinGelingt leicht
Pinke Crèmeschnitte









Osterhasen-Muffins[image: Logo Image]
Backen


85 MinGelingt leicht
Osterhasen-Muffins
Zum Rezept






85 MinGelingt leicht
Osterhasen-Muffins












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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Zutaten
Teig
190 gMehl
½ TLDr. Oetker Backpulver
75 gKakaopulver
175 gButter, weich 
125 gRoh-Rohrzucker
1Ei
Füllung
100 gButter, weich 
10 gPuderzucker
40 gDr. Oetker Dessert Sauce Waldfrucht
Garnitur
40 gPuderzucker
5 gDr. Oetker Dessert Sauce Waldfrucht
etwasWasser
etwasDr. Oetker Streudekor Fancy Mix


Produkte ansehen
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1


Vorbereiten
Backblech mit Backpapier belegen. Guetzli-Ausstecher, gezackt (Ø 3,5 cm).

Backofen vorheizen.
Ober- und Unterhitze: etwa 180 °C
Heissluft: etwa 160 °C





2


Teig
Mehl und Backpulver in einer Schüssel vermischen. Die übrigen Zutaten der Reihe nach dazugeben und mit dem Mixer (Knethaken) zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche ca. 3 mm dick auswallen und Guetzli ausstechen. Auf das mit Backpapier belegte Backblech legen.

Die Guetzli in der Mitte des vorgeheizten Backofens während ca. 5–8 Minuten backen.
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 5 - 8 Min.

Herausnehmen und erkalten lassen.





3


Füllung
Butter und Puderzucker mit dem Mixer schaumig rühren, Dessert Sauce Waldfrucht dazugeben und wieder schaumig rühren. Die Masse auf die Hälfte der Guetzli verteilen. Die andere Hälfte der Guetzli darauflegen und leicht andrücken.





4


Garnitur
Für die Glasur Puderzucker mit Dessert Sauce Waldfrucht und Wasser zu einer dickflüssigen Glasur glatt rühren. Die Guetzli damit bestreichen und mit Streudekor verzieren.







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



Alle Rezepte
Alle Produkte



Über Dr. Oetker



Über Dr. Oetker
Compliance
Nachhaltigkeit
Karriere



Mehr von Dr. Oetker



Dr. Oetker International



Produkte kaufen



Webshop
Firmengeschenke





Rezepte & Produkte

Über Dr. Oetker

Mehr von Dr. Oetker

Produkte kaufen


	Alle Rezepte

	Alle Produkte



	Über Dr. Oetker

	Compliance

	Nachhaltigkeit

	Karriere



	Dr. Oetker International



	Webshop

	Firmengeschenke





Dr. Oetker Land wählenLand[image: Picture - Flag image]Switzerland


	[image: Picture - Flag image country]Switzerland


	[image: Picture - Flag image country]Australia


	[image: Picture - Flag image country]Austria


	[image: Picture - Flag image country]Belgium


	[image: Picture - Flag image country]Bosnia and Herzegovina


	[image: Picture - Flag image country]Brazil


	[image: Picture - Flag image country]Bulgaria


	[image: Picture - Flag image country]Canada


	[image: Picture - Flag image country]China


	[image: Picture - Flag image country]Croatia


	[image: Picture - Flag image country]Czech Republic


	[image: Picture - Flag image country]Denmark


	[image: Picture - Flag image country]Finland


	[image: Picture - Flag image country]France


	[image: Picture - Flag image country]Germany


	[image: Picture - Flag image country]Greece


	[image: Picture - Flag image country]Hungary


	[image: Picture - Flag image country]India


	[image: Picture - Flag image country]Ireland


	[image: Picture - Flag image country]Italy


	[image: Picture - Flag image country]Latvia


	[image: Picture - Flag image country]Lithuania


	[image: Picture - Flag image country]Malaysia


	[image: Picture - Flag image country]Netherlands


	[image: Picture - Flag image country]Norway


	[image: Picture - Flag image country]Poland


	[image: Picture - Flag image country]Portugal


	[image: Picture - Flag image country]Romania


	[image: Picture - Flag image country]Serbia


	[image: Picture - Flag image country]Slovakia


	[image: Picture - Flag image country]Slovenia


	[image: Picture - Flag image country]South Africa


	[image: Picture - Flag image country]Spain


	[image: Picture - Flag image country]Sweden


	[image: Picture - Flag image country]Turkiye


	[image: Picture - Flag image country]Ukraine


	[image: Picture - Flag image country]United Kingdom


	[image: Picture - Flag image country]USA




weiter





Dr. Oetker © 2023
	Tracking-Einwilligung

	Rechtshinweis

	Impressum

	Datenschutzhinweis










