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Current rating 4. Click to rate.




4

400 Bewertungen

44005

Red Velvet Cake
etwa 12 Stücke
Etwas Übung erforderlich
40 Min



Diese amerikanische Torte betört mit ihrer roten Farbe und dem himmlischen, weissen Frosting!


Drucken

Teilen









Utensilien

Zutaten
Teig
125 g
Butter, weich 

380 g
Zucker

2
Eier

2 Pck.
Dr. Oetker Lebensmittelfarben (Grün, Gelb, Rot, Blau) rot (oder mehr für intensiveres Rot)

1 Stk.
Dr. Oetker Bio Bourbon Vanilleschote

2 TL
Kakaopulver

2 ½ dl
Buttermilch

½ TL
Salz

250 g
Mehl

25 g
Dr. Oetker Epifin (Weizenstärke)

1 TL
Dr. Oetker Natron

1 TL
Apfelessig


Frosting
200 g
Philadelphia® (Doppelrahm-Frischkäse)

250 g
Mascarpone

1 Fläschchen
Dr. Oetker Aroma Butter-Vanille

120 g
Puderzucker

4 dl
Vollrahm



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Lebensmittelfarben (Grün, Gelb, Rot, Blau) rot (oder mehr für intensiveres Rot)
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Dr. Oetker Bio Bourbon Vanilleschote
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Dr. Oetker Epifin (Weizenstärke)
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Dr. Oetker Natron
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Dr. Oetker Aroma Butter-Vanille






Zubereitung:


Zubereitung:










40 Min

Backen:
35 Min
1


Vorbereiten
Die Böden der Springformen (Ø 22 cm) mit Backpapier belegen und die Ränder mit Dr. Oetker Backspray einsprühen.

Backofen vorheizen:
Ober- und Unterhitze: 180 °C
Heissluft: 160 °C
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Teig
Butter und Zucker in einer Schüssel mit dem Mixer schaumig rühren. Die Eier nacheinander zugeben und gründlich unterrühren. Die Vanilleschote längs aufschneiden und das Vanillemark und danach das Kakaopulver unterrühren. Lebensmittelfarbe hinzugeben bis die Teigmasse tiefrot ist. Buttermilch mit Salz verrühren. Mehl und Epifin mischen und abwechselnd mit der Buttermilch unter den Teig rühren. Natron und Essig verrühren und ebenfalls unter den Teig mischen.

Die vorbereiteten Springformen jeweils zur Hälfte mit Teig füllen und glatt streichen. Auf der mittleren Rille des vorgeheizten Backofens während ca. 35 Minuten backen.
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 35 Min.
Ober- und Unterhitze: etwa 180 °C
Heissluft: etwa 160 °C

Herausnehmen und erkalten lassen. Die Böden allenfalls etwas zurechtschneiden, sodass sie schön flach werden. Die Kuchenresten in einer Schüssel zerbröseln und beiseite Stellen.





3


Frosting
In einer Schüssel den Frischkäse mit dem Mixer glatt rühren. Mascarpone hinzugeben und weiterrühren. Anschliessend das Vanille-Aroma und den Puderzucker unterrühren. Mit dem Mixer auf kleiner Stufe nach und nach den Rahm unterrühren. Danach die Masse auf höchster Stufe aufschlagen, bis eine geschmeidige Crème entsteht. Einen Tortenboden mit dem Frosting bestreichen. Den zweiten Boden auflegen und die ganze Torte mit der restlichen Crème einstreichen.

3-4 Stunden im Kühlschrank kalt stellen. Die Torte vor dem Servieren mit den roten Kuchenkrümeln kreisförmig bestreuen.







Produkte ansehen
[image: Picture - (max-width: 767px)][image: Picture - (min-width: 768px)]
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Dr. Oetker Aroma Butter-Vanille
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Rezept Tipps
Wenn Sie nur 1 Springform haben, können die Böden auch nacheinander gebacken werden.











Hinweis

Tipp: Wenn Sie nur 1 Springform haben, können die Böden auch nacheinander gebacken werden.


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  166 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


1566 kj
374kcal

21.40 g


13.03 g


39.05 g


27.99 g


4.24 g


17.76 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


Rüebli Ananas Torte[image: Logo Image]
Backen


100 MinEtwas Übung erforderlich
Rüebli Ananas Torte
Zum Rezept






100 MinEtwas Übung erforderlich
Rüebli Ananas Torte









Glutenfreier Pumpkin Pie[image: Logo Image]
Backen


110 MinEtwas Übung erforderlich
Glutenfreier Pumpkin Pie
Zum Rezept






110 MinEtwas Übung erforderlich
Glutenfreier Pumpkin Pie









Giotto-Torte ®[image: Logo Image]
Backen


135 MinEtwas Übung erforderlich
Giotto-Torte ®
Zum Rezept






135 MinEtwas Übung erforderlich
Giotto-Torte ®









Glutenfreier Kürbis-Blechkuchen[image: Logo Image]
Backen


70 MinEtwas Übung erforderlich
Glutenfreier Kürbis-Blechkuchen
Zum Rezept






70 MinEtwas Übung erforderlich
Glutenfreier Kürbis-Blechkuchen









Randen-Mascarpone-Cupcakes[image: Logo Image]
Backen


65 MinEtwas Übung erforderlich
Randen-Mascarpone-Cupcakes
Zum Rezept






65 MinEtwas Übung erforderlich
Randen-Mascarpone-Cupcakes









Red Velvet Cupcakes mit Frosting[image: Logo Image]
Backen


80 MinEtwas Übung erforderlich
Red Velvet Cupcakes mit Frosting
Zum Rezept






80 MinEtwas Übung erforderlich
Red Velvet Cupcakes mit Frosting









Geister Brownies[image: Logo Image]
Backen


65 MinEtwas Übung erforderlich
Geister Brownies
Zum Rezept






65 MinEtwas Übung erforderlich
Geister Brownies












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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Instagram Pizza
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Newsletter









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



Alle Rezepte
Alle Produkte



Über Dr. Oetker



Über Dr. Oetker
Compliance
Nachhaltigkeit
Karriere



Mehr von Dr. Oetker



Dr. Oetker International



Produkte kaufen



Webshop
Firmengeschenke
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