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Current rating 5. Click to rate.
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1 Bewertungen

515

Xmas-Ciambelline
12 Stücke
Gelingt leicht
45 Min



Diese kleinen Gugelhüpfli werden in Orangensaft getränkt und mit weihnachtlichem Streudekor dekoriert. Ein perfekter Start in die Festtage!
FRÜHSTÜCKSKUCHEN:

Ciambella ist ein saftiger, nicht zu süsser Kuchen aus Italien, der oft zum Frühstück gegessen wird. Der Rührkuchen ist schnell gemacht und benötigt nur wenige Zutaten. Wir haben hier daraus eine weihnachtliche Variante kreiert.


Drucken

Teilen









Utensilien

Zutaten
Teig
1 ¼ dl
Sonnenblumenöl (125 ml)

250 g
Magerquark

200 g
Zucker

1 Prise
Salz

4
Eier

3 Beutel
Dr. Oetker Finesse Geriebene Orangenschale

1 TL
Dr. Oetker Bourbon Vanille Extrakt

1 ½ TL
Zimt

250 g
Mehl

1 TL
Dr. Oetker Backpulver


Zum Tränken
1 dl
Orangensaft (100 ml)


Dekoration
2 Beutel
Dr. Oetker Kuchenglasur weiss oder hell oder dunkel

einige
Dr. Oetker Sugar Decorations

einige
Dr. Oetker White Chocolate Decorations - Snowflakes

etwas
Dr. Oetker Streudekor Christmas Party

etwas
Dr. Oetker Gingerbread Decoration



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Finesse Geriebene Orangenschale
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Dr. Oetker Sugar Decorations
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Dr. Oetker Streudekor Christmas Party






Zubereitung:


Gesamt:










45 Min
Zubereitung:

15 Min

Backen:
30 Min
1


Vorbereiten
Zwei Mini-Gugelhupf-Formen mit Dr. Oetker Backspray einsprühen und bemehlen. Spritzbeutel bereitlegen. Backofen vorheizen.
Ober- und Unterhitze: 180 °C
Heissluft: 160 °C





2


Teig
Öl, Quark, Zucker, Salz, Eier, Finesse Orangenenschale, Vanille Extrakt und Zimt in einer Schüssel mischen und von Hand oder mit dem Mixer auf mittlerer Stufe ca. 3 Minuten schaumig schlagen. Mehl und Backpulver mischen, unter die Eimasse heben und den Teig mit dem Spritzbeutel in die Formen füllen.

In der Mitte des vorgeheizten Backofens während ca. 30 Minuten backen. Stäbchenprobe machen.
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 30 Min.

Aus dem Backofen nehmen, vorsichtig auf ein Kuchengitter stürzen und ca. 5 Minuten abkühlen lassen.
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Tränken
Orangensaft in eine Schüssel geben, die noch warmen Gugelhüpfli kopfüber darin tauchen und auf dem Kuchengitter abtropfen und auskühlen lassen.
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Dekoration
Kuchenglasur nach Packungsanleitung schmelzen, eine kleine Ecke des Beutels abschneiden und die Glasur so auf den Gugelhüpfli verteilen, dass sie am Rand etwas hinunterläuft. Sofort mit Weihnachtsdekor verzieren und die Glasur fest werden lassen.
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Rezept Tipps
Das Öl kann durch 125 g weiche Butter ersetzt werden. 


Rezept Tipps
Magerquark kann durch Joghurt oder 250 ml Milch ersetzt werden.











Hinweis

Tipp: Das Öl kann durch 125 g weiche Butter ersetzt werden.&nbsp;


Tipp: Magerquark kann durch Joghurt oder 250 ml Milch ersetzt werden.


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  122 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


1449 kj
346kcal

18.13 g


6.23 g


38.72 g


25.91 g


6.59 g


0.13 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


Himmlischer Weihnachtskuchen[image: Logo Image]
Backen


130 MinGelingt leicht
Himmlischer Weihnachtskuchen
Zum Rezept






130 MinGelingt leicht
Himmlischer Weihnachtskuchen









Jamaica-Schnitten[image: Logo Image]
Backen


65 MinGelingt leicht
Jamaica-Schnitten
Zum Rezept






65 MinGelingt leicht
Jamaica-Schnitten









Mini Schoko Gugelhupfe[image: Logo Image]
Backen


115 MinGelingt leicht
Mini Schoko Gugelhupfe
Zum Rezept






115 MinGelingt leicht
Mini Schoko Gugelhupfe









Kirschenkuchen mit Baumnuss-Streuseln[image: Logo Image]
Backen


40 MinGelingt leicht
Kirschenkuchen mit Baumnuss-Streuseln
Zum Rezept






40 MinGelingt leicht
Kirschenkuchen mit Baumnuss-Streuseln









Würziges Brot ohne Gluten[image: Logo Image]
Backen


35 MinGelingt leicht
Würziges Brot ohne Gluten
Zum Rezept






35 MinGelingt leicht
Würziges Brot ohne Gluten









Yogurette® Cakesicles[image: Logo Image]
Backen


75 MinGelingt leicht
Yogurette® Cakesicles
Zum Rezept






75 MinGelingt leicht
Yogurette® Cakesicles
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Backen


80 MinGelingt leicht
Schoggi-Donuts
Zum Rezept






80 MinGelingt leicht
Schoggi-Donuts












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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