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Current rating 5. Click to rate.
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2 Bewertungen

525

Vanille Spritzgebäck
etwa 60 Stücke
Etwas Übung erforderlich
30 Min



Vanille Guetzli in vielen Formen, Zahlen oder Buchstaben - so einfach geht’s.
EIN GUETZLI MIT VIELEN GESICHTERN:
Spritzgebäck besteht aus Mürbeteig und wird vor allem in der Weihnachtszeit gebacken. Stäbchen, Kreise, Herzen, Bärentatzen oder ein klassisches S, alle Formen sind möglich. Mit Schokoladenglasur oder Zuckerguss sowie Streudekor kann das Spritzgebäck verziert w...
Weiterlesen  +



Drucken

Teilen









Utensilien

Zutaten
Teig
180 g
Butter, weich 

90 g
Puderzucker

1 Beutel
Dr. Oetker Finesse Natürliches Bourbon-Vanille-Aroma

1 Prise
Salz

1
Ei

220 g
Mehl


Dekoration
2 Beutel
Dr. Oetker Kuchenglasur dunkel



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Finesse Natürliches Bourbon-Vanille-Aroma
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Dr. Oetker Kuchenglasur dunkel


Hinweis
Hinweis

Rezept Nr. 2671






 Drucken
Schablone

PDF herunterladen


PDF herunterladen







Zubereitung:


Gesamt:










30 Min
Zubereitung:

20 Min

Backen:
8 Min
1


Vorbereiten
Backblech mit Backpapier belegen. Spritzsack mit Sterntülle (Ø 8 mm) bereitlegen. Backofen vorheizen.
Ober- und Unterhitze: 210 °C
Heissluft: 190 °C





2


Teig
Butter mit Puderzucker, Finesse Vanille und Salz geschmeidig rühren. Ei nach und nach beigeben und rühren, bis die Masse homogen ist. Mehl so kurz wie möglich unterheben. Teig sofort mit dem Spritzsack in der gewünschten Form aufspritzen (siehe Schablone).

In der Mitte des vorgeheizten Backofens während 8 bis 10 Minuten backen.
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: 8 - 10 Min.

Herausnehmen und auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.
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Dekoration
Kuchenglasur nach Packungsanleitung schmelzen. Guetzli bis zur Hälfte darin tunken und auf ein Backpapier legen.







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Finesse Natürliches Bourbon-Vanille-Aroma
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Dr. Oetker Kuchenglasur dunkel
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Rezept Tipps
Der Teig gelingt am besten, wenn die Butter sehr weich ist und das Ei Raumtemperatur hat.


Rezept Tipps
Ist der Teig zu fest, kann etwas Milch beigegeben werden. 


Rezept Tipps
Die Guetzli können vor dem Glasieren mit Konfitüre gefüllt werden.


Rezept Tipps
Für zweierlei Spritzgebäck den Teig halbieren und der einen Hälfte 1 EL Kakaopulver beigeben. Die dunklen Guetzli in Dr. Oetker Kuchenglasur weiss tunken. 


Rezept Tipps
Bevor die Kuchenglasur fest wird, kann sie mit Streudekor bestreut werden.











Hinweis

Tipp: Der Teig gelingt am besten, wenn die Butter sehr weich ist und das Ei Raumtemperatur hat.


Tipp: Ist der Teig zu fest, kann etwas Milch beigegeben werden.&nbsp;


Tipp: Die Guetzli können vor dem Glasieren mit Konfitüre gefüllt werden.


Tipp: Für zweierlei Spritzgebäck den Teig halbieren und der einen Hälfte 1 EL Kakaopulver beigeben. Die dunklen Guetzli in Dr. Oetker Kuchenglasur weiss tunken.&nbsp;


Tipp: Bevor die Kuchenglasur fest wird, kann sie mit Streudekor bestreut werden.


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  13 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


2119 kj
506kcal

34.17 g


20.50 g


43.30 g


23.05 g


4.98 g


0.15 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


Baumnuss-Roggen-Brötli[image: Logo Image]
Backen


135 MinEtwas Übung erforderlich
Baumnuss-Roggen-Brötli
Zum Rezept






135 MinEtwas Übung erforderlich
Baumnuss-Roggen-Brötli









Weihnachts-Geschenk-Motivtorte[image: Logo Image]
Backen


280 MinEtwas Übung erforderlich
Weihnachts-Geschenk-Motivtorte
Zum Rezept






280 MinEtwas Übung erforderlich
Weihnachts-Geschenk-Motivtorte









Apfel-Pekan Gugelhüpfli[image: Logo Image]
Backen


55 MinEtwas Übung erforderlich
Apfel-Pekan Gugelhüpfli
Zum Rezept






55 MinEtwas Übung erforderlich
Apfel-Pekan Gugelhüpfli









Schwarzwäldertorte mit Sauerkirschen[image: Logo Image]
Backen


60 MinEtwas Übung erforderlich
Schwarzwäldertorte mit Sauerkirschen
Zum Rezept






60 MinEtwas Übung erforderlich
Schwarzwäldertorte mit Sauerkirschen









Vanille Pies[image: Logo Image]
Backen


180 MinEtwas Übung erforderlich
Vanille Pies
Zum Rezept






180 MinEtwas Übung erforderlich
Vanille Pies









Vanille-Beeren-Naked-Cake[image: Logo Image]
Backen


110 MinEtwas Übung erforderlich
Vanille-Beeren-Naked-Cake
Zum Rezept






110 MinEtwas Übung erforderlich
Vanille-Beeren-Naked-Cake









Glutenfreie Wintertier Cupcakes[image: Logo Image]
Backen


80 MinEtwas Übung erforderlich
Glutenfreie Wintertier Cupcakes
Zum Rezept






80 MinEtwas Übung erforderlich
Glutenfreie Wintertier Cupcakes












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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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 *
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