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Current rating 5. Click to rate.
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1 Bewertungen

515

Rüebli Ananas Torte
etwa 12 Stücke
Etwas Übung erforderlich
100 Min



Dieser Tortentraum mit Cream Cheese Frosting entführt dich geschmacklich in tropische Gefielde.


Drucken

Teilen









Utensilien

Zutaten
Für den Teig
500 g
Rüebli

200 g
Rohzucker (brauner Zucker) gemahlen

320 g
Mehl

1 TL
Dr. Oetker Backpulver

1 TL
Zimt, gemahlen

150 ml
Speiseöl, z. B. Sonnenblumenöl

3
Eier

100 g
Pekannüsse

200 g
Ananas (aus der Dose)


Für das Cream Cheese Frosting
120 g
Butter, weich 

450 g
Philadelphia® (Doppelrahm-Frischkäse)

1 TL
Dr. Oetker Bourbon Vanille Paste

100 g
Puderzucker

30 ml
Rahm (30% Fettanteil)


Dekoration
1 Pck.
Zuckerdekor (Flamingo-/ Ananas-Mix)



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Backpulver
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Dr. Oetker Bourbon Vanille Paste






Zubereitung:


Gesamt:










100 Min
Zubereitung:

60 Min

Backen:
25 Min
1


Vorbereiten
Die Böden von zwei Springformen (Ø 18 cm) mit Backpapier belegen und die Ränder mit Dr. Oetker Backspray einsprühen.

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





2


Für den Teig
Die Karotten schälen und reiben. Die geriebenen Rüebli etwas ausdrücken und den Saft in einer Schüssel auffangen. Die Pekannüsse fein hacken und die Ananasscheiben in ca. 1cm grosse Stücke schneiden.

In einer weiteren Schüssel die Eier und den Zucker mit Hilfe eines Mixers gut mischen.

In einer anderen Schüssel Mehl, Backpulver und Zimt gut mischen. Die trockenen Zutaten zur Zucker-Ei-Mischung hinzufügen und mit dem Mixer gut mischen. Dann die Karotten und die Ananasstücke hinzufügen und mit einem Spatel gut vermengen. Wenn der Teig zu dick ist, kann nun ein wenig vom Rüeblisaft hinzugegeben werden.
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Den Teig in zwei gleich grosse Teile teilen und auf die beiden vorbereiteten Springformen verteilen. Ca. 25 - 30 Minuten in der Mitte des vorgeheizten Ofens backen.
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 25 - 30 Min.

Wenn bei der Stäbchenprobe keine Teigreste mehr kleben bleiben, die Biskuits herausnehmen und auskühlen lassen.

Die beiden Biskuits auf ein Gitter stürzen und komplett auskühlen lassen.
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Für das Cream Cheese Frosting
Während die Biskuits auskühlen, das Cream Cheese Frosting herstellen. Dafür in einer grossen Schüssel Butter und Frischkäse ca. 2 Minuten mit einem Mixer mischen, bis eine homogene Masse entsteht. Vanillepaste, Puderzucker und Rahm hinzufügen und eine weitere Minute gut mischen.

Ca. 1/3 des Frostings zur Seite stellen. Damit das Biskuit nicht rutscht ein wenig Frosting auf einen Teller oder eine Tortenplatte streichen, das erste Biskuit darauf legen und mit Frosting bestreichen. Dann das zweite Biskuit darauflegen. Nun die komplette Torte mit Frosting bestreichen und mit Hilfe eines kleinen Spatels oder eines Teelöffels feine Streifen von unten nach oben ziehen. Am Schluss das zu Beginn zur Seite gestellte Frosting in einen Spritzbeutel mit Sterntülle geben und dem Tortenrand entlang kleine Häubchen aufspritzen.
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Dekoration
Vor dem Servieren die Flamingo- und Ananas-Zuckerdekore nach Belieben darauflegen.







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Backpulver
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Dr. Oetker Bourbon Vanille Paste
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Rezept Tipps
Die Biskuits, in Frischhaltefolie eingepackt, können auch über Nacht im Kühlschrank aufbewahrt werden und erst am Folgetag mit dem Frosting bestrichen werden.











Hinweis

Tipp: Die Biskuits, in Frischhaltefolie eingepackt, können auch über Nacht im Kühlschrank aufbewahrt werden und erst am Folgetag mit dem Frosting bestrichen werden.


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  198 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


1327 kj
317kcal

20.96 g


7.70 g


26.84 g


16.75 g


5.01 g


16.12 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


Tannenbaum Cupcakes[image: Logo Image]
Backen


60 MinEtwas Übung erforderlich
Tannenbaum Cupcakes
Zum Rezept






60 MinEtwas Übung erforderlich
Tannenbaum Cupcakes









Bauernbrot[image: Logo Image]
Backen


230 MinEtwas Übung erforderlich
Bauernbrot
Zum Rezept






230 MinEtwas Übung erforderlich
Bauernbrot









Cupcakes Blütentraum[image: Logo Image]
Backen


90 MinEtwas Übung erforderlich
Cupcakes Blütentraum
Zum Rezept






90 MinEtwas Übung erforderlich
Cupcakes Blütentraum









Bagels „amerikanische Art“[image: Logo Image]
Backen


55 MinEtwas Übung erforderlich
Bagels „amerikanische Art“
Zum Rezept






55 MinEtwas Übung erforderlich
Bagels „amerikanische Art“









Rákóczi[image: Logo Image]
Backen


75 MinEtwas Übung erforderlich
Rákóczi
Zum Rezept






75 MinEtwas Übung erforderlich
Rákóczi









Rüebli-Cupcakes mit Limetten-Frosting[image: Logo Image]
Backen


85 MinEtwas Übung erforderlich
Rüebli-Cupcakes mit Limetten-Frosting
Zum Rezept






85 MinEtwas Übung erforderlich
Rüebli-Cupcakes mit Limetten-Frosting









Amarettini-Torte[image: Logo Image]
Backen


65 MinEtwas Übung erforderlich
Amarettini-Torte
Zum Rezept






65 MinEtwas Übung erforderlich
Amarettini-Torte












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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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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