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Current rating 0. Click to rate.





0 Bewertungen


Sandtürmchen
etwa 5 Stücke
Etwas Übung erforderlich
75 Min



Türmchen mit einer leckeren Himbeercrème.


Drucken

Teilen









Zutaten
Füllung
1 Beutel
 Dr. Oetker Crème Framboise

2 dl
 Wasser

1 ½ dl
 Rahm

1 Beutel
 Dr. Oetker Gelatine express


Teig
180 g
 Butter, weich 

150 g
 Zucker

1 Beutel
 Dr. Oetker Bourbon Vanille Zucker

1 Prise
 Salz

½ Fläschchen
 Dr. Oetker Aroma Rum

½ Fläschchen
 Dr. Oetker Aroma Zitrone

3
 Eier

90 g
 Mehl

90 g
 Dr. Oetker Epifin (Weizenstärke)

1 TL
 Dr. Oetker Backpulver

1 Pck.
 Dr. Oetker Lebensmittelfarben (Grün, Gelb, Rot, Blau) rot


Garnitur
etwas
 Dr. Oetker Streudekor



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Crème Framboise
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Dr. Oetker Gelatine express
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Dr. Oetker Bourbon Vanille Zucker
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Dr. Oetker Aroma Rum
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Dr. Oetker Aroma Zitrone
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Dr. Oetker Epifin (Weizenstärke)
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Dr. Oetker Backpulver
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Dr. Oetker Lebensmittelfarben (Grün, Gelb, Rot, Blau) rot






Zubereitung:


Gesamt:










75 Min
Zubereitung:

60 Min

Backen:
12 Min
1


Vorbereiten
Backblech mit Backpapier belegen. Springform (Ø 16 cm) und runden Ausstecher (Ø 5,5 cm), Spritzsack mit Sterntülle (Ø 8 mm).

Crème Framboise nach Packungsanleitung zubereiten, die Gelatine sorgfältig daruntermischen und im Kühlschrank während ca. 1 Stunde fest werden lassen.

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





2


Teig
Butter mit dem Mixer schaumig rühren. Nach und nach Zucker, Vanille Zucker, Salz und Aroma unter Rühren hinzufügen, bis eine gebundene Masse entsteht. Eier einzeln etwa ½ Minute auf höchster Stufe unterrühren. Mehl, Epifin und Backpulver mischen und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Den Teig in vier Portionen aufteilen. Jede Portion mit roter Speisefarbe in einem verschiedenen Rosaton einfärben. Jeden Teig einzeln nacheinander in eine Form (Ø 16 cm) verteilen und in der Mitte des vorgeheizten Backofens während 12 Minuten backen.
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 12 Min.
Ober- und Unterhitze: etwa 180 °C
Heissluft: etwa 160 °C

Herausnehmen. Mit dem runden Ausstecher (Ø 5,5 cm) aus jedem Biskuit 5 Kreise ausstechen.





3


Füllung
Die Crème in den Spritzsack mit Sterntülle (Ø 8 mm) füllen und ca. ¼ der Crème auf die dunkelsten Biskuits spritzen, die helleren Biskuits darauflegen, leicht andrücken und ebenfalls mit ca. ¼ der Crème bespritzen. Den Vorgang wiederholen, bis alle Biskuits aufeinandergeschichtet sind und ein Farbverlauf entsteht. Mit der restlichen Crème ein Häubchen dressieren.
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Garnitur
Die Türmchen vor dem Servieren mit dem Streudekor verzieren.
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Dr. Oetker Crème Framboise
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Dr. Oetker Gelatine express
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[image: Picture - (max-width: 767px)][image: Picture - (min-width: 768px)]

Dr. Oetker Aroma Rum
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Dr. Oetker Aroma Zitrone
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Dr. Oetker Epifin (Weizenstärke)
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Dr. Oetker Backpulver
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Dr. Oetker Lebensmittelfarben (Grün, Gelb, Rot, Blau) rot


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  236 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


1340 kj
320kcal

19.72 g


10.88 g


33.67 g


20.46 g


3.57 g


11.38 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


Süsser Reiskuchen[image: Logo Image]
Backen


60 MinEtwas Übung erforderlich
Süsser Reiskuchen
Zum Rezept






60 MinEtwas Übung erforderlich
Süsser Reiskuchen









Glarner Pastete[image: Logo Image]
Backen


95 MinEtwas Übung erforderlich
Glarner Pastete
Zum Rezept






95 MinEtwas Übung erforderlich
Glarner Pastete









Kleine Kirsch-Sahne-Torte[image: Logo Image]
Backen


85 MinEtwas Übung erforderlich
Kleine Kirsch-Sahne-Torte
Zum Rezept






85 MinEtwas Übung erforderlich
Kleine Kirsch-Sahne-Torte









Himbeere-Streusel-Muffin[image: Logo Image]
Backen


65 MinEtwas Übung erforderlich
Himbeere-Streusel-Muffin
Zum Rezept






65 MinEtwas Übung erforderlich
Himbeere-Streusel-Muffin









Sandburg[image: Logo Image]
Backen


60 MinEtwas Übung erforderlich
Sandburg
Zum Rezept






60 MinEtwas Übung erforderlich
Sandburg









Santa Claus Kuchen[image: Logo Image]
Backen


110 MinEtwas Übung erforderlich
Santa Claus Kuchen
Zum Rezept






110 MinEtwas Übung erforderlich
Santa Claus Kuchen
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Backen


72 MinEtwas Übung erforderlich
Vanille-Herzen
Zum Rezept






72 MinEtwas Übung erforderlich
Vanille-Herzen












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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Zutaten
Füllung
1 BeutelDr. Oetker Crème Framboise
2 dlWasser
1 ½ dlRahm
1 BeutelDr. Oetker Gelatine express
Teig
180 gButter, weich 
150 gZucker
1 BeutelDr. Oetker Bourbon Vanille Zucker
1 PriseSalz
½ FläschchenDr. Oetker Aroma Rum
½ FläschchenDr. Oetker Aroma Zitrone
3Eier
90 gMehl
90 gDr. Oetker Epifin (Weizenstärke)
1 TLDr. Oetker Backpulver
1 Pck.Dr. Oetker Lebensmittelfarben (Grün, Gelb, Rot, Blau) rot
Garnitur
etwasDr. Oetker Streudekor
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Vorbereiten
Backblech mit Backpapier belegen. Springform (Ø 16 cm) und runden Ausstecher (Ø 5,5 cm), Spritzsack mit Sterntülle (Ø 8 mm).

Crème Framboise nach Packungsanleitung zubereiten, die Gelatine sorgfältig daruntermischen und im Kühlschrank während ca. 1 Stunde fest werden lassen.

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





2


Teig
Butter mit dem Mixer schaumig rühren. Nach und nach Zucker, Vanille Zucker, Salz und Aroma unter Rühren hinzufügen, bis eine gebundene Masse entsteht. Eier einzeln etwa ½ Minute auf höchster Stufe unterrühren. Mehl, Epifin und Backpulver mischen und kurz auf niedrigster Stufe unterrühren. Den Teig in vier Portionen aufteilen. Jede Portion mit roter Speisefarbe in einem verschiedenen Rosaton einfärben. Jeden Teig einzeln nacheinander in eine Form (Ø 16 cm) verteilen und in der Mitte des vorgeheizten Backofens während 12 Minuten backen.
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 12 Min.
Ober- und Unterhitze: etwa 180 °C
Heissluft: etwa 160 °C

Herausnehmen. Mit dem runden Ausstecher (Ø 5,5 cm) aus jedem Biskuit 5 Kreise ausstechen.
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Füllung
Die Crème in den Spritzsack mit Sterntülle (Ø 8 mm) füllen und ca. ¼ der Crème auf die dunkelsten Biskuits spritzen, die helleren Biskuits darauflegen, leicht andrücken und ebenfalls mit ca. ¼ der Crème bespritzen. Den Vorgang wiederholen, bis alle Biskuits aufeinandergeschichtet sind und ein Farbverlauf entsteht. Mit der restlichen Crème ein Häubchen dressieren.
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Garnitur
Die Türmchen vor dem Servieren mit dem 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 *
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