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Current rating 0. Click to rate.





0 Bewertungen


Vanille Rüeblitorte
8 - 10 Portionen
Gelingt leicht
95 Min



Toller Vanillekuchen mit Rüebli, einer cremigen Vanillecrème und süsser Osterdekoration - ein einfaches und leckeres Rezept!


Drucken

Teilen









Utensilien

Zutaten
Teig
4
Eier (gross: 245 g ohne Schale)

280 g
Zucker Demerara (oder ein anderer unraffinierter brauner Zucker)

2.4 dl
Traubenkernöl (240 ml)

430 g
Rüebli fein gerieben (Bio)

1 Beutel
Dr. Oetker Finesse Geriebene Orangenschale

80 g
Mandeln, gehackt (grob)

1
Dr. Oetker Bio Bourbon Vanilleschote

2 TL
Zimt, gemahlen

2 TL
Ingwerpulver

½ TL
Salz

240 g
Ruchmehl (oder Weissmehl)

80 g
Mandeln, gemahlen

2 TL
Dr. Oetker Backpulver

1 TL
Dr. Oetker Natron


Vanillecrème
100 g
Butter, weich 

400 g
Philadelphia® (Doppelrahm-Frischkäse) (Zimmertemperatur)

80 g
griechischer Joghurt, nature

190 g
Puderzucker aus Demerara-Zucker

2 EL
Dr. Oetker Bourbon Vanille Paste


Sirup
1 dl
Orangensaft, frisch gepresst (100 ml)

50 g
Zucker Demerara


Dekoration
einige
Guetzli

einige
Dr. Oetker Marzipan Rüebli

etwas
Dr. Oetker Lebensmittelfarben (Grün, Gelb, Rot, Blau) (optional)

etwas
Mandeln, gehackt



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Finesse Geriebene Orangenschale
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Dr. Oetker Bio Bourbon Vanilleschote
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Dr. Oetker Backpulver
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Dr. Oetker Natron
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Dr. Oetker Bourbon Vanille Paste
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Dr. Oetker Marzipan Rüebli
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Dr. Oetker Lebensmittelfarben (Grün, Gelb, Rot, Blau) (optional)






Zubereitung:


Gesamt:










95 Min
Zubereitung:

70 Min

Backen:
20 Min
1


Vorbereiten
Zwei Springformen (Ø 21 cm und 3 cm hoch) mit Backpapier auslegen: Die Backform auf das Backpapier stellen. Schneide zwei runde Formen in der Grösse der Förmchen aus und schneide zwei lange, 6,5 cm breite Streifen für die Ränder aus, die höher als die Ränder der Förmchen sein sollten. Beide Formen mit Butter einfetten und jede Form mit dem runden Teil am Boden auslegen und einen Streifen in den Rand jeder Form kleben. Das Backpapier hilft dabei, die Kuchen aus den Formen zu lösen, ohne sie zu beschädigen.
Backofen vorheizen.
Ober- und Unterhitze: 200 °C
Heissluft: 180 °C





2


Teig
Eier und Zucker mit einem Mixer (Rührstäbe) für ca. 1 Min. mixen. Öl nach und nach hinzufügen, ohne anzuhalten. Die Rüebli beigeben, gut mischen, dann die Orangenschale, gehackten Mandeln, Vanilleschotensamen, Zimt, Ingwerpulver und Salz hinzufügen.

In einer Schüssel alle Pulver (Mehl, gemahlene Mandeln, Backpulver, Natron) vermischen. In 3 Schritten zum Teig hinzugeben, mischen bis eine homogene Masse entsteht.

Den Teig gleichmässig in beiden Formen verteilen.

In der Mitte des vorgeheizten Backofens für ca. 20-22 Min. backen. Mit einem Holzspiess testen, ob der Kuchen bereits fertig ist. 
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: 20 - 22 Min.

Die beiden Kuchen aus dem Ofen nehmen und vollständig abkühlen lassen. Getrennt in Frischhaltefolie einwickeln, damit sie schön saftig bleiben.





3


Vanillecrème
Butter ca. 3 Min. in einer Rührschüssel mit einem Mixer (Rührstäbe) geschmeidig rühren. Frischkäse und Joghurt unterrühren und weitere 2 Min. mischen. Puderzucker hinzufügen und 3 Min. weiterrühren, bis eine cremige, dicke Glasur entsteht.





4


Sirup
Orangensaft und Zucker in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze ca. 10 Min. kochen, bis eine leicht sirupartige Flüssigkeit entsteht.





5


Dekoration
5 Esslöffel der Crème beiseitestellen, um am Ende ein paar Tupfer auf den Kuchen zu geben. Kuchen auf eine Tortenplatte legen. Wenn die Oberfläche nicht flach ist, die Oberseite mit einem grossen gezackten Messer abschneiden, um einen flachen Kuchen zu erhalten. Die Oberseite mit einem Backpinsel mit Sirup bestreichen. Eine grosszügige Schicht der Crème daraufgeben. Den zweiten Kuchen auflegen und die Oberseite wieder mit Sirup bestreichen und die restliche Crème auf der Oberseite und an den Seiten verteilen.

Mit Guetzli in Form von Hasen und Tulpen, Marzipan Rüebli und Mandeln dekorieren. Lass deiner Kreativität freien Lauf!







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Backpulver
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Dr. Oetker Natron
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Dr. Oetker Bourbon Vanille Paste
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Dr. Oetker Marzipan Rüebli
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Dr. Oetker Lebensmittelfarben (Grün, Gelb, Rot, Blau) (optional)
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Rezept Tipps
Die Rüebli mit einer feinen Raffel reiben.


Rezept Tipps
Mandeln können durch Pekannüsse ersetzt werden. In diesem Fall die gemahlenen Mandeln durch gemahlene Pekannüsse ersetzen.


Rezept Tipps
Hausgemachter Demerara-Zucker: Den Zucker mahlen, bis er sich in ein Pulver wie Puderzucker verwandelt. Im Gegensatz zu Puderzucker ist er aber leicht beige.











Hinweis

Tipp: Die Rüebli mit einer feinen Raffel reiben.


Tipp: Mandeln können durch Pekannüsse ersetzt werden. In diesem Fall die gemahlenen Mandeln durch gemahlene Pekannüsse ersetzen.


Tipp: Hausgemachter Demerara-Zucker: Den Zucker mahlen, bis er sich in ein Pulver wie Puderzucker verwandelt. Im Gegensatz zu Puderzucker ist er aber leicht beige.


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  290 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


1415 kj
338kcal

21.78 g


6.76 g


29.86 g


23.23 g


5.70 g


11.83 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


Ciambella[image: Logo Image]
Backen


55 MinGelingt leicht
Ciambella
Zum Rezept






55 MinGelingt leicht
Ciambella









Prinzessinnen-Cakepops[image: Logo Image]
Backen


95 MinGelingt leicht
Prinzessinnen-Cakepops
Zum Rezept






95 MinGelingt leicht
Prinzessinnen-Cakepops









Meringues mit Schoggimousse[image: Logo Image]
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180 MinGelingt leicht
Meringues mit Schoggimousse
Zum Rezept






180 MinGelingt leicht
Meringues mit Schoggimousse









Holländische Moppen[image: Logo Image]
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30 MinGelingt leicht
Holländische Moppen
Zum Rezept






30 MinGelingt leicht
Holländische Moppen









Vanille Hefeknoten[image: Logo Image]
Backen


170 MinGelingt leicht
Vanille Hefeknoten
Zum Rezept






170 MinGelingt leicht
Vanille Hefeknoten









Vanille Zucker - selbstgemacht[image: Logo Image]
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5 MinGelingt leicht
Vanille Zucker - selbstgemacht
Zum Rezept






5 MinGelingt leicht
Vanille Zucker - selbstgemacht









Süsser Kürbis-Blechkuchen mit Streuseln[image: Logo Image]
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100 MinGelingt leicht
Süsser Kürbis-Blechkuchen mit Streuseln
Zum Rezept






100 MinGelingt leicht
Süsser Kürbis-Blechkuchen mit Streuseln












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 *

















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










